FLEMMING- WISKOIM A.-6. GLOGAU:BERLIN-BRESIAU 


Was ist 


MONDAMIN 


Mondamin iſt ein aus allerbeſtem Mais gewonnener 
blütenweißer Puder, alſo ein Stärkemehl, das in die Gruppe 
der Kohlehydrate gehört. Kohlehydrate ſind von großer Be⸗ 
deutung für die Ernährung, weil ſie neben weſentlichen Auf⸗ 
bauſtoffen dem Körper durch Verbrennungsprozeß auch 
Wärme zuführen. 

Stärkemehl, gleichviel von welcher Pflanze es gewonnen 
wird, iſt in ſeinem organiſchen Verhalten immer gleich; es 
quillt erſt in kochender Flüſſigkeit zu einer gallertartigen 
Maſſe auf. Der Geſchmack und die Ergiebigkeit der ver⸗ 
ſchiedenen Stärkemehle weichen teilweiſe erheblich vonein⸗ 
ander ab. 

Das unter dem Namen Mondamin wohlbekannte Mais- 
ſtärkemehl iſt ganz beſonders fein und reinſchmeckend, es 
zeichnet ſich auch durch große Ergiebigkeit und Wohlgeſchmack 
aus. Mondamin iſt ſehr nahrhaft und dabei leicht bekömm⸗ 
lich; für Kinder⸗ und Krankenſpeiſen muß es als unerſetz⸗ 
liches Kräftigungsmittel bezeichnet werden. 

Aufläufe, Badwerfe und Kuchen werden bei Gebrauch von 
Mondamin zart und locker und find deshalb leicht verdaulich; 
alle mit Mondamin gebundenen Tunken und Suppen kochen 
ſich glatt und werden in keiner Weiſe in ihrem Eigengeſchmack 
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beeinträchtigt, wie es ſonſt bei Verwendung von Kartoffel- 
mehl oder Weizenmehl leicht vorkommt. 

Die Verwendung von Mondamin zu den verſchiedenſten 
Speiſen iſt denkbar leicht und einfach, wenn folgende Regeln 
beachtet werden: Mondamin muß erſt in kalter Flüſſigkeit 
glatt angerührt und dann allmählich in die kochende Flüſſigkeit 
hineingerührt werden, ſodann ſoll Mondamin in der kochen⸗ 
den Flüſſigkeit langſam etwa 3—5 Minuten durchkochen, 
nicht etwa nur kurz aufkochen. So angewendet, entwickelt 
Mondamin ſeine ganze Ergiebigkeit und ſeinen vollen Wohl⸗ 
geſchmack. Die richtige Bindung der Flüſſigkeiten kann nicht 
nach Gutdünken durch Beigabe von Mondamin erzielt wer⸗ 
den, ſondern man muß ſich an beſtimmte und erprobte Mengen 
halten. 

Für warme Suppen rechnet man auf das Liter 30—40 
Gramm Mondamin; es genügen auch 25—28 Gramm, wenn 
man die Suppe mit Ei abzieht. Für kalte Suppen rechnet 
man 35—40 Gramm auf das Liter, für Tunken 15—30 
Gramm, für Flammeri 80—90 Gramm, für Breie, Grüßen 
und dergleichen 100—120 Gramm. 

Mondamin, ein Erzeugnis der bekannten deutſchen Mon⸗ 
damin⸗Geſellſchaft mit beſchränkter Haftung, Heilbronn a. N., 
wird ſich die beſondere Gunſt unſerer deutſchen Haus⸗ 
frauen erringen, wenn es überall in der Vielſeitigkeit ſeiner 
Verwendung und in ſeiner wahren Güte erkannt wird, wozu 
die verſchiedenen ausprobierten Kochvorſchriften dieſes Büch⸗ 
leins dienen ſollen. 


Suppen jeglicher Art 


Für alle Suppen, die gebunden werden ſollen, ganz gleich, 
ob es ſich um Waſſer⸗, Obſt⸗, Milch-, Gemüſe⸗ oder Fleiſch⸗ 
ſuppen handelt, iſt Mondamin das beſte Bindemittel. Die 
mit Mondamin gebundenen Suppen ſind nicht kleiſterhaft, 
wie ſie es manchmal bei Kartoffelmehl⸗Verwendung werden, 
ſie ſind auch ohne mehr oder minder große oder kleine Klümp⸗ 
chen, die bei nicht ganz geſchickter Hand vorkommen, wenn 
Weizenmehl oder Roggenmehl zur Bindung verwendet wer⸗ 
den. Bei Anwendung des vorher mit kaltem Waſſer glatt 
gerührten Mondamin werden dieſe Abelſtände vermieden, 
man erhält ſtets wohlſchmeckende Suppen, von denen die nach⸗ 
folgenden Vorſchriften eine allerdings nicht erſchöpfende Aus⸗ 
wahl geben. 


1. Karamelſuppe 


bei allen Freunden ſüßer Suppen beſonders beliebt. In 
eiſerner ſauberer Pfanne muß man auf gelindem Feuer unter 
ſtetem Rühren 100 Gramm Zucker zu lichtbrauner Farbe 
röſten, 4 Liter heißes Waſſer langſam an den Zucker gießen 
und ihn einige Minuten damit kochen. Der Karamelzucker 
wird unter Quirlen in 1% Liter mit Zitronenſchale und Zimt 
gewürzte kochende Milch gegeben, eine Priſe Salz und ein 
nußgroßes Stück friſche Margarine hineingerührt und dann 
mit 60 Gramm angerührtem Mondamin zu gebundener Suppe 
gekocht. Die Suppe wird über kleingebrochenem Zwieback 
angerichtet. 
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2. Süße Abendſuppe aus Kloßwaſſer 

Die Kochbrühe von Spätzle oder Klößen gibt eine ſüße 
Abendſuppe, die beſonders den Kindern mundet. Für die 
füße Suppe bindet man die Kochbrühe mit Mondamin, würzt 
ſie mit Zimt und Zitronenſchale, ſüßt ſie und zieht ſie mit 
einem Löffel Eierſparpulver ab. Hat man reichlich Spätzle, 
läßt man davon vor der Zubereitung einige Löffel zurück, 
ſchneidet ſie in Stückchen und gibt ſie in die fertige Suppe. 
Wenn die Spätzle fehlen, röſtet man einige Löffel voll kleine 
Semmelwürfel in Fett lichtbraun, wendet ſie in Zimtzucker 
und richtet die Suppe über dieſen Bröckchen an. 


3. Zitronenſuppe 

Eine ſchöne Zitrone ſchneidet man in feine Scheiben, ent⸗ 
fernt die Kerne und kocht die Scheiben mit 1% Liter Waſſer, 
250 Gramm Zucker und einer Priſe Salz 20 Minuten, worauf 
man die Flüſſigkeit durch ein feines Sieb ſtreicht. Man 
bringt die Suppe wieder ins Kochen, gibt 50 Gramm Mon- 
damin daran, das man mit etwas Waſſer angerührt hat, kocht 
es mit der Suppe durch und zieht ſie mit zwei Eigelb ab. 
Die beiden Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee, ſticht davon 
kleine Klößchen auf die fertige Suppe, läßt ſie auf ihr gar⸗ 
ziehen und beſtreut ſie mit feinem Zucker beim Anrichten. 


N 4. Moſt⸗ oder Weinſuppe 5 

1 Liter Waſſer, 50 Gramm Zucker und etwas Zitronen⸗ 
ſchale koche man zuſammen gut auf, füge eine halbe Flaſche 
Wein oder Moſt zu, bringe alles wieder zum Kochen und 
rühre dann 50 Gramm mit Waſſer aufgelöſtes Mondamin 
Hinzu; koche die Suppe gut auf und rühre fie vor dem An⸗ 
richten mit einem Eigelb ab. 

Dieſe Suppe kann auch als Krankenſuppe gereicht werden. 
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5. Polniſche Bierſuppe 
Liter nichtbitteres Bier und „ Liter Waſſer muß man 
mit 125 Gramm Zucker und etwas Zimt ins Kochen bringen. 
50 Gramm Mondamin rührt man mit % Liter Waſſer glatt, 
gibt es an die Suppe, kocht ſie ſämig und zieht ſie mit einem 
Eigelb, das man mit einem Glas Apfelwein vermiſcht hat, 
ab. Kleine Zwiebäcke gibt man gern zu der Suppe. 


6. Nhabarber⸗Suppe 
4 Stangen geſchälten, kleingeſchnittenen Rhabarber kocht 
man kurz mit Waſſer und einer Priſe Schlämmkreide, um die 
übermäßige Säure zu entfernen, auf, läßt ihn abtropfen, ſetzt 
ihn mit 1 Liter Waſſer nebſt etwas Zitronenſchale und einer 


Priſe Salz auf, kocht ihn weich und ſtreicht ihn durch. 


50 Gramm Mondamin rührt man mit leichtem Wein glatt, 
kocht es mit der Suppe durch, ſüßt dieſe Suppe und rührt ſie 
mit einem Eigelb ab. 
7. Winterpflaumenſuppe 

250 Gramm Dörrpflaumen weicht man am Abend vorher 
ein, ſetzt ſie am andern Morgen mit ihrem Weichwaſſer und 
einer verſchnittenen Zitrone, wenig Salz und 100 Gramm 
Zucker aufs Feuer und rührt darauf / Flaſche Apfelwein an 
die Suppe. Sie wird mit 50 Gramm glatt gerührtem Mon⸗ 
damin gebunden und kann noch über kleinen zerbröckelten 
Kinderplätzchen angerichtet werden. 


8. Kinderſuppe 
Liter Milch kocht man mit einer Priſe Salz auf, rührt 
drei Eßlöffel Kakao und den nötigen Zucker, ſowie 45 Gramm 
mit etwas kalter Milch glatt gerührtes Mondamin daran. 
Man kocht eine leichtgebundene Suppe und richtet ſie über 
zerbrochenen kleinen Zwiebäcken an. 
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9. Mondamin⸗Milchſuppe 
45 Gramm Mondamin wird mit etwas kalter Milch ver⸗ 
dünnt, % Liter Milch mit Salz und Zimt (oder auch einige 
Stückchen Zitronenſchale) aufgekocht, das verdünnte Mon⸗ 
damin unter Amrühren der Milch zugeſchüttet, das Ganze gut 
umgerührt und 10 Minuten gekocht. Dann ſüßt man die 
Suppe nach Geſchmack. Man kann unter die Suppe auch zu⸗ 


letzt noch ein verquirltes Eigelb rühren oder eingezuckerte 


Erdbeeren oder Himbeeren beim Auffüllen in die Suppe legen, 
die dann von Kindern beſonders gern gegeſſen wird. 


10. Ingwermilch 


Man kocht A Liter Milch mit etwas kleinwürfelig ge⸗ 
ſchnittenem Ingwer auf, ſüßt ſie nach Geſchmack, ſeiht ſie 
durch, bindet ſie mit 30 Gramm glatt gerührtem Mondamin 
und zieht ſie noch mit einem ſchaumig geſchlagenen Eigelb ab. 


11. Kümmelbier 


Zu ihm werden zwei Flaſchen dunkles obergäriges Bier 
(Weizen⸗ oder Braunbier) mit 1 Spitzglas Rum, 2 Taſſen 
Waſſer, einer Priſe Salz, etwas Zucker und 1 Eßlöffel Küm⸗ 
melkörner aufgekocht. Man rührt einen Löffel Mondamin 
mit etwas friſcher Milch glatt, gibt dies in die kochende 
Flüſſigkeit, ſchlägt ſie damit, bis ſie wieder aufkocht, und richtet 
das Getränk dann möglichſt heiß an. 


12. Tomatenſuppe . 

In 30 Gramm Fett wird eine Zwiebel und Suppengrün 
gedämpft, dann 300 Gramm geſchnittene Tomaten hinzugetan, 
alles zuſammen weich gekocht und durch ein Sieb geſtrichen. 
Man gibt 1 Liter Waſſer daran, bringt es wieder zum Kochen 


SENT ES, 
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und fügt 40 Gramm mit kaltem Waſſer angerührtes Mon⸗ 
damin unter fortwährendem Rühren zu und läßt es gut auf⸗ 
kochen. Zuletzt wird der Suppe ein Löffel Knorr⸗Würze 
zugeſetzt. 


13. Blumenkohlſuppe 
Nachdem ein kleiner Kopf Blumenkohl in 1% Liter Salz⸗ 


waſſer weich gekocht iſt, nehme man ihn heraus und kocht 


50 Gramm mit kaltem Waſſer angerührtes Mondamin, ſowie 
ein Stückchen Margarine in dem Gemüſewaſſer auf. Beim 
Anrichten wird die Suppe mit Eigelb oder Nahm abgezogen 
und 11 5 Blumenkohlröschen in die fertige Suppe zurück⸗ 
gegeben. a 


14. Kanzler⸗Suppe 

Aus mehreren Knorr⸗Fleiſchbrühwürfeln bereitet man 
1% Liter Fleiſchbrühe, gibt in die Fleiſchbrühe 6 Eßlöffel 
voll gekochte Spargelſtückchen, 4 Eßlöffel voll gekochte 
Selleriewürfel, einen Eßlöffel voll gehackte junge Frühlings⸗ 
kräuter. In einem Glas Apfelwein rührt man 50 Gramm 
Mondamin glatt, gibt es an die kochende heiße Suppe, die 
man damit aufkocht, auf daß ſie ſämig wird, und dann ſofort 
anrichtet. 


15. Oſtpreußiſche grüne Suppe 
2 Liter Waſſer ſetzt man mit einem Suppenteller voll klein⸗ 
geſchnittenen Suppenwurzeln und einer großen Stange 
Porree zu Feuer, kocht alles eine Stunde und entfernt dann 
die Suppenwurzeln, die man fein wiegt und mit drei Eß⸗ 
löffel voll gehacktem Spinat, etwas gewiegtem Sauerampfer, 
Schnittlauch, Kerbel und jungem Salat miſcht und in die 
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Brühe zurückgibt. Die Suppe wird mit drei Eßlöffeln voll 
kalt glatt gerührtem Mondamin gebunden, mit wenig Pfeffer 
und Muskatnuß gewürzt und mit einem mit einem Löffel 
Milch verrührten Eigelb abgezogen. Kleine geröſtete Brot⸗ 
würfel legt man in die Suppenſchüſſel und rührt zuletzt ein 
Stückchen friſche Margarine an die Suppe, bevor man ſie 
über die Brotwürfel gibt. 


16. Grüne Oſterſuppe 


Zu dieſer Suppe nimmt man von den jungen Trieben der 


Schafgarbe, Gundelrebe, Melde, Waldmeiſter, Erdbeere, 
Löwenzahn, Brenneſſel, außerdem von Sauerampfer und 
Kerbel je eine Handvoll, verlieſt und reinigt alle Kräuter gut 
und wiegt ſie gröblich. Sie werden in Fett angeſchwitzt, mit 
Brühe aus Knorr⸗Fleiſchbrühwürfeln überfüllt und 15 
Minuten gekocht, worauf man die Suppe durchſtreicht. Man 
bindet die Suppe mit etwa 40 Gramm kalt angerührtem Mon⸗ 
damin, ſo daß ſie eine leicht gebundene Beſchaffenheit erhält, 
und ſchmeckt ſie mit Salz und Pfeffer ab. Die grüne Oſter⸗ 
ſuppe wird über geröſtete Brotwürfelchen und feine Scheiben 
von ein bis zwei hartgekochten Eiern angerichtet. 


17. Holländiſche Käſeſuppe 
Zwei verſchnittene Zwiebeln ſchmort man in 50 Gramm 
Fett, ohne daß ſie ſich bräunen dürfen, gibt 1% Liter Fleiſch⸗ 
brühe dazu und kocht die Suppe mit 60 Gramm Mondamin, 


das man in einer Taſſe Milch glatt rührt, bündig. Man gibt 
einen kleinen Teller voll weichgekochte Brechſpargel oder 


Blumenkohlröschen an die Suppe und zuletzt 100 Gramm ge⸗ 
riebenen Käſe. Nach Belieben kann die Suppe noch mit einem 
verquirlten Eigelb abgezogen werden. 
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18. Schaffgotſche Gurkenſuppe 5 

Zwei mittelgroße halbierte und entkernte Gurken ſchneidet 
man in Stücke, ſchwitzt ſie mit etwas fein geſchnittener 
Zwiebel in Fett durch, gibt 1% Liter Knorr⸗Brühwürfelbrühe 
darüber, kocht die Gurken weich und ſtreicht ſie durch. Die 
Suppe wird mit 50 Gramm kalt angerührtem Mondamin ge⸗ 
bunden und mit Muskatnuß und etwas Zucker abgeſchmeckt. 
Man gibt zur Suppe geröſtete Brotwürfel. 


19. Kirſchenſuppe 
375 Gramm Sauerkirſchen entſteint man, ſchlägt einige 
Kerne entzwei, kocht ſie mit den Kirſchen und einem Stückchen 
Zitronenſchale nebſt einigen Nelken mit 1 Liter Waſſer weich 
und ſtreicht ſie durch. Man gibt 1 Glas roten Fruchtwein 
und den nötigen Zucker an die Suppe und bindet ſie mit 40 
Gramm kalt angerührtem Mondamin, mit dem man ſie durch⸗ 
kocht. Man richtet die Suppe über kleinen Suppenſchwämm⸗ 
chen (ſiehe Vorſchrift 26 unter Breie und Ahnliches) an. 


20. Apfelſuppe 

Etwa 500 Gramm ſäuerliche Apfel ſchält man, befreit ſie 
vom Kernhaus, ſchneidet ſie in Scheiben und ſetzt ſie mit 
1 Liter Waſſer und % Liter Apfelſaft, mit Zucker, Zimt, einer 
Priſe Salz und einigen Zitronenſcheiben zu Feuer. Wenn 
die Apfel ganz verkocht ſind, wird die Suppe durchgetrieben, 
mit 35 Gramm glatt gerührtem Mondamin gebunden und mit 
kleinen Schneeklößchen, die mit Zucker und Zimt beſtreut 
werden, angerichtet. 


Breie und Ähnliches aus Mondamin 


21. Mondamin⸗Brei mit Milch 

Für jeden Teller Brei rechnet man 1 Eßlöffel Mondamin, 
mit etwas Milch und einem verquirlten Ei dünnflüſſig an⸗ 
gerührt. 4 Liter Milch muß mit wenig Zucker und Salz auf- 
kochen, der Mondamin⸗Eibrei unter ſtetem Rühren damit 
aufkochen und dann nach Gefallen mit etwas Vanille, 
Zimt oder abgeriebener Zitronenſchale gewürzt werden. Man 
kann das Mondamin auch nur allein mit Milch anrühren und 
den fertigen Brei nur mit einem verquirlten Eigelb vor dem 
Anrichten abziehen. Ganz einfach geſtaltet man den 
Mondamin-Brei, wenn man Gewürz und Ei fehlen läßt. 


22. Sennhüttenbrei 

Man nimmt Liter ſaure Milch mit Sahne, verquirlt 
ſie gut und ſchlägt ſie auf dem Feuer bis vors Kochen. Man 
rührt 65 Gramm Mondamin mit Waſſer glatt, gibt es nebſt 
etwas Salz an die Milch und kocht unter Rühren einen Brei 
davon, unter den man zuletzt zwei gut verquirlte Eier ſchlägt. 
Der Sennhüttenbrei muß ſofort angerichtet werden, man be⸗ 
ſtreut ihn beim Auftragen mit Zucker und Zimt und gibt be⸗ 
liebiges geſchmortes Obſt dazu. 


23. Sonnenbrei 

Liter Milch bringt man mit einer Priſe Salz, 75 
Gramm Zucker und etwas kleingeſchnittener Vanille ins 
Kochen, rührt 75 Gramm mit kalter Milch angerührtes Mon⸗ 
damin daran und unter Rühren zu Brei, unter den man 
einige Eigelb ſchlägt. Der Brei muß auf einer Schüſſel er⸗ 
kalten und wird beim Auftragen mit Johannisbeermarmelade 
beſtrichen. 
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24. Polenta von Mondamin 

1% Liter Waſſer wird mit Teelöffel Salz ins Kochen 
gebracht; 400 Gramm Mondamin rührt man mit % Liter 
kaltem Waſſer an, ſchüttet es in das ſiedende Waſſer und 
kocht davon über kleinem Feuer unter Rühren einen ganz 
ſteifen Brei. Die Polenta wird mit einer Gabel in Stücke 
geriſſen, auf heißer Schüſſel angerichtet, mit etwas zerlaſſener 
Margarine übergoſſen und mit 50 Gramm geriebenem Käſe 
überſtreut. Man gibt grünen Salat dazu. 


25. Salzburger Schmarren 

Aus 1 Liter Milch und 250 Gramm in kalter Milch glatt 
gerührtem Mondamin und einer Priſe Salz wird unter 
ſtändigem Rühren über gelindem Feuer ein dicker Brei ge⸗ 
kocht, der in eine große Pfanne in ſiedendes Fett geſchüttet 
wird. In dieſem muß er auf der Anterſeite eine braune Farbe 
annehmen, dann dreht man den Schmarren um, zerreißt ihn 
mit zwei Gabeln in große Stücke, die dann auf beiden Seiten 
eine goldbraune Farbe annehmen müſſen. Mit Obſt oder 
auch mit Obſttunke wird der Schmarren zu Tiſch gegeben. 


26. Suppenſchwämmchen 

Man bringt % Liter Milch mit 25 Gramm Butter zum 
Kochen, gibt 50 Gramm mit etwas Milch angerührtes Mon⸗ 
damin zu und kocht es unter fortwährendem Rühren 5 Mi⸗ 
nuten. Nach kurzem Abkühlen mengt man ein Ei, etwas ge⸗ 
hackte Peterſilie und 1% Eßlöffel Grieß gut darunter. In 
kochendes Salzwaſſer werden kleine Klößchen mit dem Löffel 
eingelegt und 3 Minuten langſam gekocht. Man gibt ſie in 
Fleiſchbrühe oder in einer gebundenen Suppe zu Tiſch. Die⸗ 
ſelbe Maſſe kann man auch mit etwas Zimt, Zitronenſchale 
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oder Bittermandelextrakt würzen und mit etwas Zucker ſüßen, 
um die Schwämmchen dann in Obſtſuppen als Einlage zu 
geben. 


Süße und würzige Tunken mit Mondamin 


Mondamin iſt ein wirklich ideales Bindemittel für 
Tunken, die ihren ganzen Eigengeſchmack, ſei es welcher es 
auch ſein mag, bewahren, denn Mondamin hat nicht den ge⸗ 
ringſten Nebengeſchmack. Niemals zeigen die mit Mondamin 
gebundenen Tunken eine ungleichmäßige Beſchaffenheit, wenn 
man nur Mondamin vorher glatt mit der zur Tunke paſſenden 
Flüſſigkeit kalt anrührt. Es können in dieſem Büchlein 
natürlich nur eine Anzahl Muſterbeiſpiele für verſchiedene 
Tunken gegeben werden. 


27. Hagebuttentunke 

Liter Waſſer, ¼ Liter Wein, zwei Eßlöffel Hage⸗ 
buttenmarmelade mit 50 Gramm Zucker werden zuſammen 
angerührt zum Kochen gebracht und 20 Gramm angerührtes 
Mondamin langſam eingerührt und noch einige Minuten 
gekocht. 

28. Milchtunke mit Rum zu Mehlpudding 

Liter Milch bringt man mit 50 Gramm Zucker und 

einer Priſe Salz ins Kochen, rührt 30 Gramm Mondamin 


kalt an, gibt es an die Milch, kocht eine gebundene Tunke 
und gibt ein Glas Rum und 20 Gramm Nußbutter zuletzt an 


die Tunke. 
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29. Kirſchtunke 
375 Gramm Sauerkirſchen muß man im Marmormörſer 
mit den Kernen ſtoßen, mit % Liter Waſſer aufſetzen, lang⸗ 
ſam eine halbe Stunde kochen und dann durchtreiben. Die 
Maſſe wird treffend geſüßt und die Tunke mit 15—20 Gramm 
glattgerührtem Mondamin bündig gekocht. 


30. Vanilletunke N 
Man rührt 15 Gramm Mondamin mit 4 Liter Milch an, 


gibt ein Eigelb, 30 Gramm Zucker, 1 Priſe Salz und % Paket 


Vanillezucker dazu, ſchlägt die Tunke mit dem Schneebeſen, 
bis ſie kocht, und läßt ſie unter gelegentlichem Amrühren er⸗ 
kalten. f 
31. Karameltunke 

In ſauberer eiſerner Pfanne rührt man 50 Gramm feinen 
Zucker, bis er dunkelgelb, alſo lichtbräunlich iſt, worauf man 
den Zucker mit % Liter heißer Milch raſch verrührt und auf- 
kocht. 15 Gramm Mondamin rührt man mit wenig kalter 
Milch an und ſchlägt es an die kochende Tunke und kocht es 
kurz damit durch. 

N | 32. Schokoladentunke 

Man bereitet die Vanilletunke Nr. 30 und gibt an ſie 

zuletzt noch 20 Gramm Kakaopulver. 
33. Safttunken 

Man kann jeden friſchen oder eingemachten Fruchtſaft 
nehmen, den man nach Belieben mit etwas Waſſer verdünnen 
oder mit leichtem Obſtwein noch verſetzen kann. Man bringt 
den Saft — friſchen mit Zucker, eingemachten ohne Zucker⸗ 
zuſatz — ins Kochen, rührt für 5 Liter Saft 25 Gramm 
Mondamin mit Waſſer glatt, gibt dies an den Fruchtſaft und 
kocht eine gebundene Tunke davon. 
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34. Likörtunke 
25 Gramm Mondamin werden mit etwas Waſſer glatt 
gerührt, 4 Liter Waſſer und ein Glas Apfelſaft bringt man 
ins Kochen, fügt eine Priſe Salz und den nötigen Zucker bei, 
bindet die Flüſſigkeit mit Mondamin, das man damit durch⸗ 
kocht, und gibt zuletzt ein Weinglas beliebigen Likör daran. 


35. Weintunke 
kann aus leichtem Weißwein oder Rotwein, auch aus Apfel⸗ 
wein und rotem Fruchtwein bereitet werden. Man rechnet 
Liter Wein, der mit ¼ Waſſer gemiſcht ſein kann, 
füßt den Wein, gibt Zucker, eine Priſe Salz und etwas 
Zitronenſchale daran und bringt ihn ins Kochen. 25 Gramm 
Mondamin rührt man mit etwas zurückbehaltener Flüſſigkeit 


glatt, gibt es an den kochenden Wein und kocht eine gebundene 


Tunke. 


36. Tomatentunke 

250 Gramm Tomaten werden zerſchnitten, mit 4 Liter 
Waſſer oder Fleiſchbrühe gut verkocht, dann durchpaſſiert. 
30 Gramm Butter werden geſchmolzen, darin etwas fein⸗ 
gehackte Zwiebel gedämpft, 15 Gramm angerührtes Mon⸗ 
damin hinzugefügt, nach und nach die Tomatenbrühe dazu⸗ 
gegeben und mit Salz und Pfeffer gewürzt. Die Tunke wird 
gut aufgekocht. Beim Anrichten kann 1 Löffel Rahm zu⸗ 
gegeben werden. 


37. Weiße Tunke 
Liter Milch wird mit 20 Gramm Margarine zum 
Kochen gebracht, 10 Gramm mit Waſſer oder Milch an⸗ 
gerührtes Mondamin vorſichtig eingerührt, etwas Muskatnuß 
zugegeben und 5 Minuten gekocht. Durch Zugabe von 1 Eß⸗ 
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löffel dicker Sahne oder 1 Eigelb kann die Tunke verfeinert 
werdenz ſie darf dann nicht mehr kochen. 


38. Peterſilientunke 
Man füge der „Weißen Tunke“ Nr. 37 einen Kaffeelöffel 
feingehackte Peterſilie zu und laſſe ſie nochmals aufkochen. 


39. Fiſchtunke 
Man bereitet eine Tunke wie die „Weiße Tunke“ Nr. 37, 
nimmt aber ſtatt der Milch Fiſchſud, ſchärft die Tunke außer⸗ 
dem mit einem Teelöffel Zitronenſaft und hebt noch durch 
Zuſatz von etwas Knorr⸗Würze den Geſchmack. 


40. Gemüſetunke 

20 Gramm Mondamin rührt man mit 4 Eßlöffeln ver⸗ 
quirlter Sauermilch glatt, gibt 1 Liter Knorr⸗Brühwürfel⸗ 
brühe, 4 Liter Gemüſekochwaſſer, 40 Gramm Margarine, 
2 Eigelb, Salz, etwas geriebene Muskatnuß, Zitronenſaft 
und eine Priſe Pfeffer daran, ſtellt die Miſchung in ein 
Waſſerbad und ſchlägt die Tunke, bis ſie dick und gebunden 
it, worauf man ſofort anrichten muß. 


41. Moſtrichtunke (Senftunke) 

20 Gramm Mondamin rührt man mit ¼ Liter Fleiſch⸗ 
brühe an, gibt drei Teelöffel milden Traubenmoſtrich, 5 Tee⸗ 
löffel Eſſig, etwas Salz, Pfeffer, Zucker und 50 Gramm 
Margarine dazu und rührt davon eine gebundene Tunke, die 
nicht ſtehen darf. 

42. Bratentunken 
werden ſtets am wohlſchmeckendſten, wenn man den Braten⸗ 
ſaft mit einem Teelöffel glatt gerührtem Mondamin bindet 
und nach Bedarf noch mit etwas Waſſer verſetzt. Verändern 
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kann man ſolche Bratentunken im Geſchmack durch Zuſatz von 
gehackten Kräutern, gewiegten Pilzen, Anrühren des Mon⸗ 
damin mit ſaurer Sahne, Rotwein oder Rheinwein, Zugabe 
von etwas Südwein oder Kapern, Perlzwiebeln oder Gurken⸗ 
würfeln. 


43. Kalte Eier⸗Kräutertunke 

Man bereitet eine „Weiße Tunke“ Nr. 37 und läßt ſie 
erkalten. Zwei Eier kocht man hart, ſtreicht das Eigelb durch 
ein Sieb und hackt das Weiße fein. Ebenſo wiegt man 
Schnittlauch, Eſtragon, Kerbel, Boretſch, Kreſſe feinſtens. 
Das durchgetriebene Eigelb wird mit zwei Löffeln gutem 
Salatöl vermengt und dieſes mit dem Eiweiß und den 
Kräutern an die kalte weiße Tunke gerührt, der man durch 
Zuſatz von Eſſig oder Zitronenſaft die nötige Schärfe geben 
muß. 


44. Apfel⸗Meerrettichtunke 
Fünf Apfel ſchält man, entfernt das Kernhaus, ſchneidet 
ſie in Würfel, kocht ſie mit einem Glas Apfelwein und 2 Tee⸗ 
löffeln Zitronenſaft weich und ſtreicht ſie durch. Man kocht 
dann mit 30 Gramm mit Waſſer glatt gerührtem Mondamin 
eine dicke Maſſe, die man nach dem Abkühlen mit 4 Löffeln 
geriebenem Meerrettich, etwas Salz, Zucker, zwei Löffeln 
Salatöl und etwas Eſſig verrührt. Die kalte Tunke wird be⸗ 

ſonders zu Sulzen und Rindfleiſch gegeben. 


45. Teufelstunke 5 
In Liter brauner Fleiſchbrühe, die man erhitzt, läßt 
man an heißer Herdſtelle allerlei Gewürzkörner mit einem 
halben Lorbeerblatt ausziehen, ſeiht ſie durch und kocht ſie 
mit 40 Gramm Mondamin, das man mit einem Glas Apfel⸗ 
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wein angerührt hat, ſämig. Dann gibt man etwas Eſſig 
oder Zitronenſaft an die Tunke und zuletzt 10 Tropfen Knorr⸗ 
Würze. ö 
46. Remoladentunke 
i (zu Rollmops, Hering u. dergl.). 

In % Liter kochende Milch gibt man 30 Gramm kalt an⸗ 
gerührtes Mondamin, kocht eine bündige Tunke und läßt ſie 
abkühlen. Einen Löffel Moſtrich verrührt man mit gleicher 
Menge Salatöl, gibt gehackte Perlzwiebeln und Kapern, 
Zitronenſaft oder Eſſig, Pfeffer und Salz hinein und miſcht 
alles mit der abgekühlten Tunke. Man ſchlägt alles gründ⸗ 
lich durcheinander, damit die Tunke glatt und eben iſt. 


Kalte Süßſpeiſen 


Nichts iſt bekömmlicher und feinſchmeckender als eine Süß⸗ 
ſpeiſe, die mit dem feinen, ausgiebigen Mondamin bereitet 
iſt. Man kann groß und klein nichts Beſſeres bieten, als 
ſolche Nachſpeiſen, wie ſie in den folgenden N in 
mannigfacher Auswahl zu finden ſind. 


47. Familienflammeri mit Mondamin 

In % Liter kochende, mit 80 Gramm Zucker gefüßte, etwas 
Vanille und Bittermandelextrakt gewürzte und einer Prife 
Salz verſetzte Milch rührt man 80 Gramm mit etwas kalter 
Milch angerührtes Mondamin, kocht die Maſſe dick und rührt 
zuletzt zwei vorher recht ſchaumig gerührte Eier darunter. 
Der Flammeri wird in eine kalt umgeſpülte Form gefüllt 
und nach dem Erkalten geſtürzt. Man gibt Fruchttunke dazu. 
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48. Arrak⸗Flammeri 


Man kocht 1 Liter Milch mit Zucker und etwas ab- 
geriebener Zitronenſchale auf, rührt 80 Gramm mit wenig 
kalter Milch aufgelöſtes Mondamin hinein und läßt es noch 
gut aufkochen. Zuletzt gibt man 1 Weinglas Arrak hinzu, 
ohne ihn mit durchkochen zu laſſen, füllt den Pudding in eine 
Kriſtallſchale und reicht ihn mit Vanilletunke nach dem Er⸗ 
kalten. 


49. Mondamin⸗Creme 


75 Gramm Mondamin werden mit etwas Milch an⸗ 
gerührt, 94 Liter Milch zum Kochen gebracht, das angerührte 
Mondamin zugegeben und 5 Minuten gekocht. Drei Eigelb, 
75 Gramm Zucker und Gewürz werden ſchaumig gerührt und 
vorſichtig zu der kochenden Mondamin⸗Maſſe gegeben und 
zuletzt der Eierſchnee, mit dem die Creme noch einen Augen⸗ 
blick geſchlagen wird, durchgemiſcht. — Die Speiſe kann warm 
oder kalt gereicht und auch zum Füllen von Gebäck verwendet 
werden. 


50. Kalte Ingwerkürbisſpeiſe 


Man gebraucht dazu zwei große Obertaſſen voll klein⸗ 
würfelig geſchnittenen eingemachten Ingwerkürbis, den man 
in einem breiten Kochtopf in 4 Liter Apfelwein und 2 Eß⸗ 
löffel Kürbisſaft gibt und darin durchſchmort. Die Kürbis⸗ 
würfel legt man zum Abtropfen auf ein Sieb, an ihren 
Schmorſaft gibt man noch Liter Apfelwein, den nötigen 
Zucker, 20 Gramm kalt angerührtes Mondamin, mit dem 
1 Eigelb gut verquirlt wurde, ſowie drei Blatt rote aufgelöſte 
Gelatine. Alles wird dicklich gekocht und dann in großer 
e geſchlagen, bis die Maſſe kalt geworden iſt. Die ab⸗ 
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getropften Kürbiswürfel mengt man leicht durch, richtet die 
Speiſe bergförmig an und beſtreut ſie leicht mit einer Miſchel 
von Kokosraſpel und Schokoladenpulver. 


51. Elgaſpeiſe (Feſttagsgericht) 

Auf paſſende Kriſtallplatten legt man Makronen und be⸗ 
träufelt ſie mit etwas feinem Likör, über jede Makrone legt 
man einen abgetropften halben eingemachten Pfirſich, worauf 
man alles mit einer eben erkalteten Vanillecreme überzieht. 
Zu dieſer läßt man in % Liter kalter Milch „ feingeſtoßene 
Stange Vanille 1 Stunde ausziehen, worauf man an die 
Milch den nötigen Zucker und eine Priſe Salz gibt und ſie 
zum Kochen bringt. 70 Gramm Mondamin rührt man in 
Liter kalter Milch glatt, kocht dies in zirka 3 Minuten 
unter Rühren zur Creme, quirlt 4 Eigelb durch und ſchlägt 
den ſteifen Schnee oder das Eiweiß durch. Die Creme muß 
während des Erkaltens wiederholt umgerührt werden, ſie muß 
die Makronenpfirſiche völlig überziehen, darf alſo nicht herab⸗ 
fließen. 4 Liter Pfirſichſaft vermiſcht man mit 1 Glas 
Weißwein und etwas Zitronenſaft, fügt noch eine Kleinigkeit 
Zucker bei und rührt 8 Gramm rote aufgelöſte Gelatine 
darunter. Die Sulz muß erkalten, ſie wird dann gehackt und 
als Rand um die überzogenen Pfirſichmakronen gelegt. 


52. Schöne Birnenſpeiſe 
Eingemachte Birnenhälften läßt man, nachdem man ſie in: 
ihrem Fruchtſaft erhitzt hat, abtropfen. Aus % Liter Milch, 
50 Gramm Zucker, 1 Löffel kalt angerührtem Mondamin und⸗ 
zwei Eigelb wird eine dicke Creme auf gelindem Feuer ge⸗ 
rührt, die man nach dem Abkühlen erhöht auf die Mitte einer 
flachen Schüſſel füllt und mit feinem Zucker beſtreut. Die ab- 


1 Birnenhälften legt man um ſie herum und über⸗ 
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zieht fie mit erwärmter Johannisbeermarmelade. Die Speiſe 
ſieht hübſch aus und ſchmeckt vorzüglich. 


53. Schokoladenei mit weißer Creme 

1 Liter Milch bringt man mit 120 Gramm Zucker, 1 Priſe 
Salz und einer halben ganz feingeſchnittenen Zitronenſchale 
ins Kochen, rührt an die Maſſe 75 Gramm Kakao und 
65 Gramm mit Milch glatt gerührtes Mondamin und kocht 
einen Flammeri davon, den man in eine große, vorher kalt 
ausgeſpülte Melonenform füllt, ſo daß ſich beim Stürzen 
eine großhalbe Eiform ergibt. Liter Milch wird geſüßt, 
mit etwas Bittermandelertraft gewürzt, ins Kochen gebracht 
und mit 6 Blatt weißer aufgelöſter Gelatine vermiſcht. Wenn 
die Maſſe anfängt dicklich zu werden, ſchlägt man ſie bis 
zum Erkalten, ſo daß eine ſchaumige Creme entſteht. Sie 
wird beim Anrichten über die Schokoladenſpeiſe gefüllt und 
kleine beliebige Plätzchen herumgelegt. 


54. Schwimmende Inſel aus Stachelbeeren 

Zu ihr nimmt man kleine Biskuitplätzchen, taucht ſie in 
leichten Süßwein und beſtreicht ſie mit etwas weichgerührter 
Orangemarmelade oder aber auch Aprikoſenmarmelade, 
worauf man immer zwei Plätzchen aufeinander legt. Die ge⸗ 
füllten Plätzchen werden übereinander in eine Glasſchale ge⸗ 
ſchichtet und dann mit einer Creme bedeckt. Zu dieſer rührt 
man 40 Gramm Mondamin mit etwas kalter Milch glatt, 
gibt es in a Liter kochende, geſüßte und mit etwas klein⸗ 
geſchnittener Vanille gewürzte Milch, kocht es dicklich und 
rührt drei verquirlte Eigelb daran. Inzwiſchen hat man 
375 Gramm verleſene unreife Stachelbeeren mit einer 


% Meſſerſpitze gereinigter Schlämmkreide abgekocht, dann in 


dickem Zuckerſaft gargeſchmolzen. Wenn das Kompott er⸗ 
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kaltet iſt, wird es bis zur halben Höhe um die mit der er⸗ 
kalteten Creme bedeckten Biskuitplätzchen gefüllt. Die Ober⸗ 
fläche wird beim Anrichten mit kleinen Tupfen von rotem 
Obſtmus verziert. : 


55. Bratäpfel mit Vanillecreme 

500 Gramm gleich große mürbe Apfel werden gewaſchen, 
abgetrocknet, von Stiel und Blüte befreit, das Kernhaus aus⸗ 
geſtochen. Die Apfel werden in eine mit Butter beſtrichene 
Form gelegt. In die Höhlung des Kernhauſes kommt ein 
Stückchen Butter. Mit Zucker beſtreut, werden die Apfel in 
der Röhre oder im Backofen gargedämpft. Von % Liter 
Milch, 1 Eigelb und 1 Teelöffel Eierſatz, 70 Gramm Zucker, 
etwas zerſchnittener Vanille, 20 Gramm Margarine und 
55 Gramm Mondamin wird eine geſchmeidige Creme gekocht, 
die über die auf einer Schüſſel angerichteten Bratäpfel gleich⸗ 
mäßig gefüllt wird. Beim Anrichten nach völligem Erkalten 
verziert man die Oberfläche mit Johannisbeergelee. 


56. Reis mit Schokoladenguß 
150 Gramm Reis wäſcht man, kocht ihn in geſüßtem, mit 
Zitronenſchale gewürztem Waſſer weich und dick und rührt 


unter den fertigen Reis drei Eßlöffel voll für ſich aus⸗ 


gequollene Rofinen und zwei Teelöffel Eierſparpulver. Man 
drückt den Reis in eine kalt ausgeſpülte runde Schüſſel, ſtellt 
ihn darin 10 Minuten in einen warmen Ofen und ſtürzt ihn 
auf eine heiße Schüſſel. Man übergießt ihn mit dem in⸗ 
zwiſchen bereiteten Schokoladenguß. Dieſen bereitet man mit 
100 Gramm Kakao und 50 Gramm Zucker, die man in 
s Liter kochende Milch rührt; 20 Gramm Mondamin und 
eine Priſe Salz werden mit etwas kalter Milch angerührt, 
damit durchkochen laſſen und ſofort zum Aberguß verwendet. 


. 


57. Fruchteier 

Man bringt 1 Liter mit etwas Apfelwein verdünnten 
Fruchtſaft zum Kochen, gibt noch etwa nötigen Zucker und 
1 Priſe Salz dazu, rührt 100 Gramm mit kaltem Apfelwein 
angerührtes Mondamin daran und kocht einen dicken Flam⸗ 
meri davon. Vorher kalt ausgeſpülte Eierbecher füllt man 
mit der Fruchtmaſſe, läßt ſie erkalten und ſtürzt die halben 
Fruchteier dann auf eine Schüſſel. Man gibt einen Kranz 
mit Mondamin bereiteter Vanillecreme beim Anrichten um ſie 
herum. 

58. Veilchenpudding 

1 Liter Milch ſüßt man, würzt ſie mit etwas Bitter⸗ 
mandelextrakt, bringt ſie zum Kochen und rührt 90 Gramm 
mit kalter Milch angerührtes Mondamin hinein; man kocht 
einen Flammeri, unter den man, wenn er fertig iſt, 50 Gramm 
kandierte Veilchen miſcht. Der Flammeri muß in runder, 
kalt ausgeſpülter Form erkalten, er wird in einen Rand von 
roter Weinſulz, deren Bereitung bekannt iſt, geſtürzt und 
mit einzelnen friſchen Veilchen beſtreut. f 


59. Rotgelbe Oſterſpeiſe 


Aus einem Liter geſüßter, mit Zitronenſchale gewürzter 


Milch, die man ins Kochen bringt, und 35 Gramm kalt an⸗ 
gerührtem Mondamin bereitet man eine Creme, vermiſcht ſie 
mit 4 Eigelb und ſchlägt ſie noch eine kurze Zeit, bevor man 
ſie mit 10 Gramm weißer aufgelöſter Gelatine vermiſcht. 
Man ſtreicht die Maſſe gleichmäßig wie einen Tortenboden 
auf eine Glasſchale, läßt fie erſtarren. Kurz vor dem An⸗ 
richten muß man aus 4 Eßlöffeln durchgetriebener Preifel- 
beeren und 4 Eiweiß nebſt 4 Eßlöffeln Zucker einen ganz 
ſteifen Schaum rühren, von dem man rote Eier abſticht, die 
man kranzförmig auf dem gelben Cremeboden ordnet. 
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60. Mokkacreme 
% Liter Milch wird mit drei Eigelb, 125 Gramm Mon- 
damin, 65 Gramm Zucker und einem Täßchen Kaffee ⸗Extrakt 
auf dem Feuer bis zum Kochen geſchlagen. Während man 


die Maſſe etwas kalt lägt, gibt man einige T 
Arrak bei. ſchlägt, 9 n einige Tropfen 


61. Vanillecreme 
bereitet man von 1 Liter Vollmilch mit 6 Eigelb, 80 Gramm 
Mondamin, 200 Gramm Zucker, etwas Vanille und ſchlägt 
ſie auf dem Feuer bis zum Kochen. Es iſt gut, ſie recht kalt 
am beſten aufs Eis zu ſtellen. Man richtet ſie mit geriebenem 
Pumpernickel lagenweiſe an. 


62. Blitzſüßſpeiſe 
2 Taſſen friſchgehaltenen Obſtſaft und eine Taſſe Waſſer 
mit Zucker geſüßt, laſſe man kochen und gebe ſtändig rührend 
60 Gramm kalt angerührtes Mondamin hinein. Die Maſſe 
läßt man in einer kalt ausgeſpülten Form erſtarren, ſtürzt ſie 
dann und gibt geſüßte Milch dazu. 


63. Schneeweißchen⸗Flammeri 

; 1 Liter Milch bringt man mit einer Priſe Salz, der Schale 
einer halben Zitrone und 250 Gramm Zucker ins Kochen, gibt 
80 Gramm kalt angerührtes Mondamin hinein, kocht eine 
Flammerimaſſe davon und zieht den ſteifen Schnee von 4 Ei⸗ 
weiß durch, ſo daß die Speiſe ganz ſchaumig wird. Man 
füllt ſie in kalt ausgeſpülte Formen und gibt beim Anrichten 
beliebigen Fruchtſaft dazu. 


64. Einfacher Zitronenflammeri 
N In % Liter Apfelwein muß die abgeſchälte Schale einer 
Zitrone verdeckt eine Stunde ausziehen und dann entfernt 
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werden. Man gibt den Saft von zwei Zitronen, 170 Gramm 
Zucker und eine Priſe Salz daran und bringt die Flüſſigkeit 
ins Kochen. 80 Gramm Mondamin rührt man glatt an, gibt 
es hinein und kocht unter Rühren einen Flammeri, den man 
in eine kalt ausgeſpülte Form füllt und erkalten läßt. Der 
Flammeri wird geſtürzt und mit geſüßter Milch gereicht. 
65. Roter Schaumpudding 

Liter Johannisbeerſaft bringt man ins Kochen, rührt 
70 Gramm Mondamin mit einem Glas roten Fruchtwein 
glatt, gibt es in den kochenden Saft und kocht einen Flammeri, 
unter den man den ſteifen Schnee von 3 Eiweiß zieht. Der 
rote Schaumpudding muß in kalt ausgeſpülter Form er⸗ 
kalten, geſtürzt und mit einer Vanilletunke gereicht werden, 
die man mit Mondamin kocht und zu der man die 3 Eigelb 
gibt. g 

66. Schokoladenſpeiſe 

In % Liter Milch löſt man 150 Gramm kleingebrochene 
Schokolade, gibt eine Priſe Salz und etwas Zucker dazu, 
rührt 75 Gramm kalt angerührtes Mondamin daran und kocht 
eine ſteife Speiſe davon. Sie muß in kalt ausgeſpülter Form 
erkalten und beim Anrichten geſtürzt werden. Man umlegt 
ſie mit kleinem Eiweißgebäck (Baiſers) und gibt geſüßte Milch 
dazu. N 

67. Rote Grütze mit Sauerkirſchen 

375 Gramm Sauerkirſchen entſteint man, 375 Gramm 
Sauerkirſchen aber ſtößt man mit ihren Kernen, kocht ſie in 
% Liter Waſſer 30 Minuten, preßt ſie aus, gibt ein Glas 
Apfelwein, eine Priſe Salz und etwas abgeriebene Zitronen- 
ſchale daran. Man bringt die Flüſſigkeit ins Kochen, kocht 
ſie mit 75 Gramm kalt angerührtem Mondamin dick und mengt 
die entſteinten Kirſchen durch, mit denen die Speiſe noch 
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einige Minuten unter Rühren kochen muß. Sie muß in kalt 
ausgeſpülter Form erkalten und dann geſtürzt werden. Man 
gibt kalt geſüßte Milch oder eine Vanilletunke dazu. 


68. Rhabarber mit Vanillecreme 

In England wird das Rhabarber⸗Kompott meiſtens mit 
einer ſüßen Vanillecreme gereicht. Dieſe Zuſammenſtellung 
iſt ſehr empfehlenswert, da der ein wenig herbe Geſchmack des 
Rhabarbers dadurch erheblich gemildert wird. Außerdem 
wird das Gericht auf dieſe Weiſe auch viel nahrhafter und 
ausgiebiger. Für 6 Perſonen genügen zwei Eier, 80 Gramm 
Zucker, % Liter Milch und 30—40 Gramm Mondamin, das 
feinſte aller Stärkemehle. Mondamin wird mit kalter Milch 
angerührt, dann kommen die Eier, der Zucker und die noch 
verbleibende Milch daran. Die Maſſe wird gut verquirlt 
und mit % Stange Vanille auf dem Feuer jo lange gerührt, 
bis die Creme dicklich und glatt iſt. Noch warm wird ſie in 
ein Kännchen gegeben, mit dem Rhabarber⸗Kompott zu Tiſch 
gebracht und nach eigenem perſönlichen Geſchmack und Er⸗ 
meſſen mit dem Rhabarber⸗Kompott vermiſcht. 


69. Großer Mohrenkopf 

Zutaten: Biskuit, Vanillecreme: „ Liter Milch, 1 Stange 
Vanille, 2 Eßlöffel Mondamin, 2 Eßlöffel Zucker. Schoko⸗ 
ladenguß: 2 Löffel Kakao, 3 Löffel Zucker und ganz wenig 
Waſſer zum Aufkochen. — Auf eine flache Schüſſel legt man 
lagenweiſe einfache Keks oder Biskuits, dazwiſchen ſtreicht 
man eine ſteife Vanillecreme, ſo daß die Speiſe die Form 
eines großen Mohrenkopfes annimmt. Das Ganze wird mit 
einem ſehr dicklichen Schokoladenguß überſtrichen. Es iſt 
ratſam, die Speiſe 2 Stunden vor dem Gebrauch zuſammen⸗ 
zuſtellen. 
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70. Bekömmlicher einfacher Saftflammeri 

% Liter beliebigen, friſchen oder eingemachten Fruchtſaft, 
der trefflich geſüßt ſein muß, bringt man mit einer Priſe Salz 
ins Kochen, rührt 80 Gramm Mondamin glatt an, gibt es in 
den kochenden Saft und kocht unter Rühren einen guten 
Flammeri. Er wird in ausgeſpülte Formen gefüllt. Nach⸗ 
dem er recht kalt geworden iſt, wird er mit kalter, geſüßter 
Milch nach dem Stürzen zu Tiſch gegeben. 


Warme Süßſpeiſen 


Auch für vielerlei warme Süßſpeiſen iſt die Verwendung 
und Ausnutzung von Mondamin nur anzuraten, da dieſe 
Speiſen dann von beſonderer Zartheit des Teiges find; auch 
iſt Mondamin durch feine große Aufquellfähigkeit ſehr er⸗ 
giebig. In den folgenden Vorſchriften finden die Haus⸗ 
frauen eine reiche Anregung. 


71. Förmchenſpeiſe 

60 Gramm Mondamin rührt man mit 4 Liter Milch 
glatt, gibt eine Priſe Salz, 125 Gramm Zucker, 5 ganze Eier, 
75 Gramm laue, zerlaſſene Margarine und etwas abgeriebene 
Zitronenſchale daran. Im Waſſerbade rührt man von den 
angegebenen Zutaten einen dicken Brei, unter den man zuletzt 
noch 60 Gramm geſtoßene Semmelkrumen miſcht. Kleine ein⸗ 
gefettete Obertaſſen oder Backförmchen muß man zu / mit 
der Maſſe füllen und im Ofen 15 Minuten backen. Die 
kleinen Förmchen füllt man beim Anrichten mit geſchmortem 
beliebigen Obſt und bringt die Speiſe in den Förmchen zu 
Tiſch. 
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72. Süddeutſche Obſtſpeiſe 

In 1 Liter kochende Milch rührt man unter kräftigem 
Schlagen 80—85 Gramm kalt angerührtes Mondamin, gibt 
etwas Salz und 40 Gramm Nußbutter dazu und kocht eine 
ſteife Maſſe davon. Von ihr füllt man die Hälfte in eine 
große eingefettete Bratpfanne und verteilt 500 Gramm fein⸗ 
blätterig geſchnittene Apfel darüber, die man dick mit Zucker 
beſtreut, worauf man die zweite Hälfte des Mondamin⸗Teiges 
darüber gibt. Die Oberfläche muß mit reichlich Zucker be⸗ 
ſtreut werden, auch legt man einige Fettflöckchen dazwiſchen 
und bäckt alles im Ofen lichtbraun. Die Obſtpfanne wird 


geſtürzt und wie eine Torte beim Anrichten zerteilt. 


73. Feine Apfeltörtchen 

100 Gramm Mehl vermiſcht man mit 80 Gramm Mon- 
damin und 1 Teelöffel Backpulver. Man rührt 50 Gramm 
Margarine mit 4 Eigelb, 150 Gramm Zucker, 1 Priſe Salz 
und etwas abgeriebener Zitronenſchale ſchaumig, miſcht die 
Mehlmiſchung unter kräftigem Schlagen darunter und zieht 
zuletzt den ſteifen Eiweißſchnee durch. Kleine Tortenförm⸗ 
chen muß man zu % mit dem Teig füllen, der im Ofen licht⸗ 
braun gebacken wird. Inzwiſchen wird ein feines Apfelmus 
bereitet, unter das man einige Löffel voll eingemachte, ab⸗ 
getropfte Himbeeren miſcht. Die fertigen Törtchen überfüllt 
man mit dem ſteifen Apfelmus, das man mit warm gerührter 
Aprikoſenmarmelade beim Anrichten beträufelt. 


74. Warmer Mondamin⸗Pudding 
125 Gramm Mondamin rührt man mit reichlich % Liter 
Milch an, gibt 50 Gramm Margarine und 1 Priſe Salz 
daran und brennt davon über gelindem Feuer unter Rühren 
einen Teig ab, der ſich vom Boden der Kaſſerolle ablöſen 
muß. Er muß in einer Schüſſel abkühlen, dann gibt man 
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noch 30 Gramm weiche Margarine, etwas abgeriebene Zi⸗ 
tronenſchale und 4 Eigelb daran, zieht zuletzt den ſteifen Ei⸗ 
weißſchnee durch und füllt die Maſſe in eine vorgerichtete 
Puddingform, in der man fie im Waſſerbad 1% Stunden 
kochen läßt. Man ſtürzt den Pudding und gibt ihn mit einer 
Fruchttunke. 


75. Dreipfann 
Man vermiſcht 75 Gramm Mondamin mit 175 Gramm 
Mehl und 50 Gramm Margarine weich, gibt 100 Gramm 
Zucker, etwas Salz, Zitronenſchale, 2 ganze Eier, 75 Gramm 
Korinthen und 15 Gramm Hefe, die man in lauwarmer Milch 


gelöſt hat, hinzu, ſo daß ein dickflüſſiger Teig entſteht. Er 


muß verdeckt an warmem Ort aufgehen. Von ihm werden 
löffelweiſe je drei Kuchen zur Zeit in einer Pfanne in heißem 
Fett gebacken, auf beiden Seiten lichtbraun. Die fertigen 
Kuchen werden mit Zucker beſtreut, man gibt ſie mit Obſt⸗ 
tunke zu Tiſch. : 
76. Dörrapfelkranz 

Man rührt 2 Eigelb mit 125 Gramm Zucker und 1 Prife 
Salz recht ſchaumig, würzt die Eierſchaummaſſe mit einem 
Päckchen Vanillezucker und miſcht löffelweiſe 50 Gramm 
Weizenmehl und 100 Gramm Mondamin, ſowie % Teelöffel 
Backpulver darunter. Zuletzt zieht man den ſteifen Schnee 
der beiden Eiweiß durch und füllt nun den Teig in eine ein⸗ 
gefettete Randform. Der Kuchenrand wird bei mäßiger Hitze 
gebacken, nach kurzem Auskühlen geſtürzt und dann während 
des Abkühlens allmählich mit 4 Liter rotem Fruchtſaft ge⸗ 
tränkt. Vorher hat man ſchöne vorgeweichte Ringäpfel in 
leichtem Zuckerſaft weich geſchmort und abtropfen laſſen, fie 
werden beim Anrichten in den getränkten Kranz gefüllt und 
hier und da mit kleinen Tupfen von Erdbeermarmelade belegt. 
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77. Nahrhafter Nudelauflauf in der Form 

375 Gramm Käthchen⸗Nudeln kocht man, überſpült fie auf 
dem Durchſchlag und läßt fie abtropfen. Aus % Liter Milch, 
50 Gramm Margarine, die man mit einer Priſe Salz ins 
Kochen bringt und in die man unter Rühren 50—70 Gramm 
mit kalter Milch glatt gerührtes Mondamin gibt, kocht man 
eine cremeartige Tunke, rührt 2 Eigelb daran und miſcht die 
gut abgetropften Nudeln damit. Man vermengt ſie zuletzt 
noch mit dem ſteifen Schnee der Eiweiß und 50 Gramm ge⸗ 
riebenen Kräuterkäſe, füllt ſie in eine eingefettete Form und 
bäckt die Speiſe in Mittelhitze etwa 40 Minuten. Sie wird 
in der Form und mit grünem Salat oder Spinat⸗Gemüſe oder 
auch mit gut bereitetem Wildgemüſe zu Tiſch gegeben. 


78. Warme Nudelſpeiſe mit Schokolade 

200 Gramm kleingetrocknete Käthchen⸗Nudeln müſſen in 
% Liter geſüßter Magermilch langſam dick und weich aufquellen 
wie Milchreis. Man miſcht 60 Gramm Kokosraſpel, 1 Eigelb, 
1 Paket Vanillezucker und den ſteifen Eiweißſchnee unter die 
heißen Nudeln, drückt ſie feſt in eine vorher kalt ausgeſpülte 
glatte Form und ſtellt ſie 20 Minuten in ein kochendes Waſſer⸗ 
bad. Inzwiſchen löſt man 75 Gramm bittere Schokolade in 
A Liter Büchſenmilch auf heißer Herdſtelle auf, rührt 
30 Gramm Zucker und 20 Gramm kalt angerührtes Mondamin 
dazu und kocht einen Cremeguß. Man ſtürzt die Speiſe auf 
eine Schüſſel und bedeckt ſie völlig mit dem Schokoladenguß. 
Dieſelbe Speiſe kann auch aus Reis bereitet werden. 


79. Kirſchenpolſter 
56 Semmeln werden abgerieben, in Stückchen geſchnitten, 


mit Milch übergoſſen und öfter umgerührt, daß alles gut an⸗ 
gefeuchtet wird. 3 Eigelb rührt man mit 1 Pfund Zucker 
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ſehr ſchaumig, gibt den fein verrührten Semmeln noch etwas 
Zucker, 1 Kaffeelöffel Zimt, 1 Pfund ausgeſteinte ſchwarze 
Kirſchen, den Schnee der Eier, die Semmelbröſel und Päck⸗ 
chen Backpulver zu, füllt die Maſſe in eine gut geſtrichene 
Form und läßt ſie bei guter Hitze durchbacken. Sie kann kalt 
oder warm gegeben werden. Eine gute Vanille⸗ oder Zi⸗ 
tronencreme, die man von einem halben Liter Milch, 3—4 Eß⸗ 
löffel Mondamin und ebenſoviel Zucker, Vanille oder Si- 
tronengelb, 1—2 Eigelb auf Feuer geſchlagen, herſtellt, wird 
dazu gereicht. 


80. Gefüllte Birnen 

10 gleichmäßig große Birnen werden geſchält, halbiert, 
vom Kernhaus befreit und vorſichtig in Apfelwein und Zucker 
nicht zu weich geſchmort. Man muß ſie verdeckt bis zum 
Füllen auf heißem Waſſer warm halten. Inzwiſchen läßt man 
etwas kleingeſchnittene Vanille und Zitronenſchale in % Liter 
Milch ausziehen, gibt Zucker und 1 Priſe Salz hinzu und 
bringt die Milch ins Kochen. Man verdickt ſie mit 40 Gramm 
glattgerührtem Mondamin und zieht ſie zuletzt mit 2 Eigelb 
ab. Dieſe Vanillecreme bringt man auf den Boden einer 
Backſchüſſel, ordnet die abgetropften heißgehaltenen Birnen 
auf ihr und füllt ſie mit gezuckerten Himbeeren. Die beiden 
Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee, ſtreicht ihn über die 
Birnen, beſtreut die Oberfläche mit Vanillezucker und bäckt 
die Speiſe im Ofen, bis der Schaumüberzug lichtbraune 
Farbe zeigt. 


81. Warme Heidelbeerſpeiſe 
500 Gramm gut verleſene Heidelbeeren wäſcht man und 
vermiſcht ſie mit 150 Gramm Zucker, ſtellt ſie ſo lange in einem 
verdeckten Gefäß ins Waſſer, bis ſie gar ſind und genügend 
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Saft gezogen haben, den man mit etwa 30 Gramm kalt 
angerührtem Mondamin zu cvemeartiger Beſchaffenheit kocht. 
Etwa 20 Stück kleine Zwiebäcke weicht man kurz in geſüßter 
Milch, wendet fie in geriebener Semmel, brät ſie in Fett licht⸗ 
braun und legt die Hälfte auf den Boden einer Schüſſel, 
worauf man ſie mit den Heidelbeeren bedeckt und die übrigen 
Zwiebäcke obenauf legt. 


82. Omelette 
2 Eigelb und 30 Gramm Mondamin werden mit Liter 
Milch verrührt, dann die zu ſteifem Schnee geſchlagenen Ei⸗ 
weiß darunter gemiſcht. In einer Omelettenpfanne zerläßt 
man Fett, gießt die Teigmaſſe hinein. Die Omelette müſſen 
auf der Anter⸗ und Oberſeite leicht bräunen, werden zu⸗ 
ſammengelegt und auf einer heißen Platte angerichtet. 


83. Plinzen 

Man rührt 50 Gramm Mondamin und 20 Gramm Mehl 
mit ¼ Liter Magermilch glatt, gibt 3 Eigelb, 3—4 Löffel 
ſaure Sahne, etwas Salz und wenig geriebene Muskatnuß 
daran und ſchlägt alles recht kräftig. Dann miſcht man den 
ſteifen Schnee der Eiweiß durch und bäckt von dem Teig 
dünne Plinzen, die man aufrollt und mit Zucker und Zimt 
beſtreut zu Tiſch gibt. 
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84. Eierkuchen 
65—70 Gramm Mondamin rührt man mit 3 Liter Milch 
glatt, gibt etwas Salz, Zucker und 2 Eigelb daran, miſcht 
den ſteifen Schnee der Eiweiß und % Teelöffel Backpulver 
durch und bäckt Eierkuchen davon, die man mit Salat oder 
geſchmortem Obſt zu Tiſch gibt. 
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85. Buttermilchpfannkuchen 
70 Gramm Mondamin rührt man mit 2 Taſſen Butter⸗ 
milch an, rührt 2 Eigelb, etwas Salz und Zucker dazu, gibt 
einen % Eßlöffel Backpulver daran und zieht dann den ſteifen 
Schnee der Eiweiß durch. Man bäckt von der Maſſe in der 
Pfanne im Fett dünne Pfannkuchen, die man beim Auftragen 
mit Zucker beſtreut. 


Großes und kleines Backwerk 


Es gibt zahlreiche große und kleine Kuchen, die mit Mon⸗ 
damin zubereitet ungleich feiner ſchmecken, auch lockerer und 


bekömmlicher werden, als wenn man ſie mit reinem Weizen⸗ 
mehl backen würde. Gerade bei Kuchen tritt ein weſentlicher 3 
Vorzug des Mondamin klar in die Erſcheinung, die Tatſache 
nämlich, daß die mit ihm bereiteten Gebäcke beſonders zart 5 
und locker ſind. Das wird jede Hausfrau erkennen, welche 2 


die folgenden Kuchen und Küchlein bäckt. 


A. Große Kuchen und Torten 


86. Mondamin⸗Kuchen 

150 Gramm Fett werden ſchaumig gerührt, 2 Eigelb, 200 
Gramm Zucker und etwas abgeriebene Zitrone und Zitronen⸗ 
ſaft, dann 500 Gramm Mondamin und % Liter Milch nach 
und nach eingerührt. Zuletzt ein Backpulver und der Eier⸗ 
ſchnee leicht darunter gemengt. Man füllt die Maſſe in eine 
mit Fett beſtrichene Backform und bäckt den Kuchen 40—50 
Minuten. f 
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Der Kuchen kann auch zur Hälfte mit Weizenmehl her⸗ 
eſtellt werden, dann ſetzt man etwas mehr Milch zu. 


5 87. Napfkuchen oder Gugelhopf 
Man macht mitten im gemiſchten Mehl aus 125 Gramm 
Mondamin und 375 Gramm Mehl mit 25 Gramm in wenig 
lauwarmer Milch aufgelöſter Hefe einen Vorteig, den man 
Stunde gehen läßt, dann gibt man 100 Gramm Zucker, 
3 erwärmte Eier, ½ Liter Milch, etwas Salz und 60 Gramm 
Rofinen, ſowie 200 Gramm zerlaſſene Margarine dazu und 
ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft und ſich von der Schüſſel 
löſt. Eine Gugelhopfform wird eingefettet und mit Mehl 
beſtreut und mit dem Teig gefüllt. Wenn der Teig nach 
1—1% Stunden gegangen iſt, wird er in mittlerer Hitze etwa 
1 Stunde gebacken. Nach dem Stürzen beſtreut man ihn mit 
Zucker. 
88. Nußkuchen 
Zum Kuchen werden 250 Gramm Zucker mit 3 Eigelb 
ſchaumig gerührt, 250 Gramm Mondamin mit 100 Gramm 
geriebenen Nüſſen vermiſcht, der ſteifgeſchlagene Schnee der 
Eiweiß, etwas Vanille und 1 Backpulver dazugerührt und 
alles in vorgerichteter Springform gebacken. Iſt der Kuchen 
abgekühlt, wird er vorſichtig durchgeſchnitten und mit Nuß⸗ 
creme gefüllt. Dazu wird ein Teelöffel Mondamin, 100 
Gramm geriebene Nüſſe, „ Liter Milch, Wein oder Frucht⸗ 
ſaft, nebſt Zucker aufgekocht. Die Füllung wird auf die untere 
Platte des Kuchens geſtrichen und die obere Platte darüber⸗ 
gedeckt und mit kleinen Nußkernen verziert. Die Nüſſe 
können durch durchgedrehte Knorr⸗ Haferflocken erſetzt werden. 


89. Gerührter Streuſelkuchen 
200 Gramm Butter rührt man ſchaumig, gibt 4 Eigelb 
und 200 Gramm Zucker nach und nach zu, ebenſo 250 Gramm 
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Mondamin, 250 Gramm Mehl und % Liter Milh, fo daß 
die Maſſe immer ſchön leicht bleibt, ferner die Schale einer 
Zitrone, ſowie ein Paket Backpulver. Man zieht den 
ſteifen Eierſchnee leicht darunter, gibt alles in eine gefettete 
Springform und ſtreut den Streuſel nach Vorſchrift 90 
darauf. In gutem Ofen muß der Kuchen % Stunden ſchön 
goldbraun backen. 


90. Streuſelkuchen mit Hefe 

In der Mitte des Miſchmehls aus 200 Gramm Mon- 
damin und 250 Gramm Mehl wird mit 15 Gramm Hefe und 
etwas Milch ein kleiner Vorteig gemacht; iſt dieſer gegangen, 
ſo werden etwas Salz, Zitronenſchale, 60 Gramm Zucker, 
2 Eier oder 15 Gramm Trockenei und 120 Gramm laues zer⸗ 
laſſenes Fett zugegeben, der Teig gut abgeſchlagen und in der 
Wärme gehen laſſen. Dann wird ein Blech mit Fett be- 
ſtrichen, der leicht ausgewellte Teig daraufgegeben, der Nand 
mit Ei beſtrichen und der Streuſel daraufgeſtreut. Zu dieſem 
vermengt man 100 Gramm Mondamin, 80 Gramm Zucker, 
20 Gramm Knorr⸗ Haferflocken, 10 Gramm geriebene Mandel 
oder Nuß und 1 Teelöffel Zimt gut miteinander und gibt 
die zerlaſſene Butter tropfenweiſe darunter und verreibt alles 
mit der Hand. Der Kuchen muß in guter Mittelhitze licht⸗ 
braun backen. 


91. Apfelkuchen mit Guß 

Aus 125 Gramm Mondamin, ebenſoviel Mehl, 70 Gramm 
Margarine, 60 Gramm Zucker, 1 Ei, 3 Löffel Milch oder 
Waſſer, etwas Salz, Zitronenſchale und % Paket Backpulver 
bereitet man raſch einen Mürbeteig, läßt ihn 1 Stunde kalt 
ſtehen und rollt davon einen Kuchenboden aus, den man gleich⸗ 
mäßig mit dünnen, eingezuckerten Apfelſcheiben belegt. Die 
Apfel werden mit einem inzwiſchen bereiteten Guß über⸗ 
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Saiten. Zu dieſem rührt man 20 Gramm Mondamin mit 
A, Liter Milch glatt, gibt 25 Gramm Zucker und ebenſoviel 
Butter daran, kocht einen Brei und gibt 1 Eigelb darunter 
und zieht zuletzt den ſteifen Eiweißſchnee durch. Man bäckt 
den Kuchen bei Mittelhitze 30—40 Minuten. 


92. Marmorkuchen 

Anter 125 Gramm ſchaumig gerührte Butter gibt man 
250 Gramm Zucker und 4 Eigelb und rührt dieſes gut 
ſchaumig. Dann mengt man nach und nach 250 Gramm Mon- 
damin, ebenſoviel Mehl, K Liter Milch, etwas Mandel⸗ 
extrakt und Vanille, 1 Paket Backpulver und zuletzt den Eier⸗ 
ſchnee leicht darunter, dieſe Maſſe teilt man in zwei Hälften, 
unter die eine Hälfte zieht man leicht 50 Gramm Kakao. In 
eine mit Fett beſtrichene Torten⸗ oder Gugelhopfform läßt 
man beide Maſſen ſchichtweiſe einlaufen. In mäßig heißem 
Ofen eine Stunde backen. 


93. Einfaches Oſterbrot 

Man gibt in eine Obertaſſe Milch 1 Ei, 1 Priſe Salz und 
1 Paket Vanillezucker, verquirlt dieſes gut und mengt damit 
Obertaſſe Mondamin, 2% Obertaſſen Mehl und 1 Ober- 
taſſe Zucker zu glattem Teig an, unter den man zuletzt 
ein Paket Backpulver miſcht. Man füllt den Teig in eine 
vorgerichtete Kaſtenform und bäckt das Oſterbrot bei mäßiger 
Hitze eine knappe Stunde. Beim Auftiſchen ſchneidet man 
das Oſterbrot in feine Scheiben, zwiſchen je 2 Scheiben ſtreicht 
man entweder eine beliebige feine Marmelade oder eine 
Schokoladenbutterereme. Zu dieſer rührt man 50 Gramm 
Margarine mit 75 Gramm Butter dickſchaumig, löſt drei Eß⸗ 
löffel geriebene Schokolade mit Waſſer zu dickem Brei und 
vermiſcht dieſen mit Butterzuckermaſſe. 
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94. Biskuitrolle / 
4 Eigelb muß man mit 90 Gramm Zucker, etwas Salz und 
abgeriebener Zitronenſchale ganz dickſchaumig rühren, dar⸗ 
unter 70 Gramm mit etwas Backpulver vermiſchtes Mon- 
damin und zuletzt den ſteifen Schnee der 4 Eiweiß leicht durch⸗ 
miſchen und die Maſſe raſch auf ein eingefettetes Backblech 
ſtreichen. Man bäckt den Kuchen lichtgelb, löſt ihn möglichſt 
raſch von der Platte, wendet ihn, beſtreicht ihn mit erwärm⸗ 
tem Johannisbeergelee und rollt ihn auf. Die Biskuitrolle 
wird nach dem Erkalten in Scheiben geſchnitten. 


95. Geſchwindkuchen 

4 Eigelb werden mit einer Priſe Salz und 80 Gramm 
Vanillezucker ſchaumig gerührt, mit 80 Gramm Mondamin 
und 80 Gramm Weizenmehl, % Paket Backpulver vermengt 
und mit dem Eiweißſchnee verrührt. Der Kuchen muß in 
vorgerichteter Springform garbacken. Er wird nach dem Er⸗ 
kalten mitten durchgeteilt, die eine Hälfte mit Aprikoſenmus 
geſtrichen und mit Kokosraſpel beſtreut und der andere halbe 
Kuchen daraufgelegt. Die Oberfläche kann mit Zuckerguß 
überzogen werden. 


96. Sandtorte 

8 eiſchwer Butter wird eine % Stunde ſchaumig gerührt, 
dann ebenſoviel Zucker und 8 Eigelb, Zitronenſchale und 
Saft, abwechſelnd immer 1 Eigelb, 1 Löffel Zucker zugerührt 
und die Maſſe recht ſchaumig geſchlagen. Dann kommt 
8 eiſchwer geſiebtes Mondamin, 1 Backpulver und zuletzt 
der ſteife Eierſchnee darunter. Man füllt die Maſſe in eine 
gutgeſtrichene Form und bäckt eine Stunde in mäßiger Hitze. 
In einfacherer Art wird Sandtorte nach folgender Vorſchrift 
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heheitet, fie iſt aber trockener: 250 Gramm Margarine werden 
zu Sahne gerührt und ihr unter Rühren drei gut volle Eß⸗ 
löffel Milch zugeſetzt. Dann werden löffelweiſe 375 Gramm 
feingeſiebter Zucker, 375 Gramm Mondamin, das Abgeriebene 
einer Zitrone, 2 Eßlöffel voll Rum und 3 Gelbeier unter 
fortwährendem Rühren hinzugefügt, und iſt das Ganze ſchön 
ſchaumig, was ungefähr nach % Stunden Rührens der Fall 
iſt, das recht ſteifgeſchlagene Eiweiß der 3 Eier untergezogen. 
Die Torte muß nach Fertigſtellung des Teiges ſofort ge⸗ 
ſchoben werden. Wird anſtatt des Mondamin, das ein Mais- 
ſtärkemehl iſt, Kartoffelſtärkemehl verwendet, ſo wird dieſe 
Art Torte ſehr bröcklig und weniger fein im Geſchmack. Zu 
bemerken iſt noch, daß für die ſchwere Sandtorte, bei der 
Pfund auf Pfund der Zutaten verwendet wird, die meiſt in 
den Rezepten angegebenen 6—8, unter Amſtänden auch 10 Eier 
nicht notwendig ſind. 4 Eier genügen, wie verſchiedentlich 
ausprobiert wurde, vollkommen und geben ein köſtliches Ge⸗ 
bäck. Man ſchlage bei dieſer Backart auch nie das Weiße zu 
Schnee, ſondern die ganzen Eier. 


97. Apfeltorte mit Mondamin 

100 Gramm Mondamin, 100 Gramm Mehl, 150 Gramm 
Schmalz, 40 Gramm Zucker, 1 Ei, etwas Salz, einige Löffel 
Milch und 1 Löffel Backpulver werden raſch zu glattem Teig 
zuſammengewirkt, der einige Zeit in kühlem Raum raſten 
muß. Inzwiſchen werden gute Apfel geſchält, fein geſchnitten 
und eingezuckert. Der Teig wird ausgerollt, eine eingefettete 
Springform mit ihm ausgelegt und die Apfelſcheiben obenauf 
gelegt. Man bäckt die Torte % gar und gießt dann den 
folgenden Guß darüber: 2 Eigelb muß man mit 100 Gramm 
feinem Zucker und etwas feingeſtoßener Vanille ſchaumig 
rühren, 20 Gramm Mondamin dazutun, 1 Gläschen Kirſch⸗ 
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waſſer zugießen und zuletzt den ſteifen Schnee der beiden Ei⸗ 


weiß durchziehen. Die Torte wird noch etwa 20 Minuten 
weiter gebacken, ſo daß der Guß lichtbraun wird. 


98. Oſterliebestorte 

150 Gramm Margarine rührt man mit 250 Gramm Zucker, 
1 Priſe Salz und etwas abgeriebener Zitronenſchale zu einer 
dickſchäumigen Maſſe, der man 2 Eigelb anſetzt. Man gibt 
löffelweiſe 100 Gramm Mondamin und 250 Gramm Mehl 
dazu, die man zuſammenmiſcht und mit % Paket Backpulver 
mengt, und zieht zuletzt den ſteifen Schnee der beiden Eiweiß 
durch. Der Teig wird in eine vorgerichtete Springform ge⸗ 
füllt und am Tage vor dem Gebrauch lichtbraun gebacken. Die 
Torte wird am folgenden Tage durchſchnitten. Der Boden 
wird dicht mit abgetropften ſauren Kirſchen belegt und darüber 
eine vorher bereitete Vanillebutterereme gefüllt. Zu dieſer 
rührt man 125 Gramm Margarine und 50 Gramm Zucker in 
20 Minuten zu dickſchaumiger Maſſe, die man löffelweiſe mit 
einem erkalteten, aus einem Puddingpulver bereiteten Va⸗ 
nillepudding vermiſcht, bis alles zu einer eremeartigen gleich⸗ 
mäßigen Maſſe geworden. Die zweite Hälfte des Torten⸗ 


teiges legt man darauf, beſtreicht die Oberfläche und den 


Rand gleichmäßig mit für dieſen Zweck zurückgehaltener 
Creme, beſtreut fie leicht mit geriebener Schokolade und drückt 
kleine roſa Marzipaneierchen als Kranz in die Mitte. 


99. Pfingſttorte 
Man rührt aus 375 Gramm weichgerührter Margarine, 
375 Gramm Zucker, 3 ganzen Eiern eine dickſchaumige Maſſe, 
gibt 1 Paket Vanillezucker und 1 Priſe Salz daran und miſcht 
zuletzt 125 Gramm Mondamin, das mit 250 Gramm Mehl 
und 1 Teelöffel Backpulver vermengt wird, darunter. Von 
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der Teigmaſſe werden auf eingefettetem Tortenboden 5 ſtroh⸗ 
halmdicke Platten gebacken. Eine Stunde vor dem Anrichten 
beſtreicht man die Platten abwechſelnd mit Himbeermarme⸗ 
lade und Vanillecreme. Zu dieſer rührt man 20 Gramm 
Mondamin oder Mehl mit „ Liter Milch glatt, gibt 50 
Gramm Zucker, 2 Eigelb und 2 Pakete Vanillezucker daran 
und rührt alles kräftig bis zum Kochen, ſchüttet die Creme in 
eine Schale und zieht, wenn ſie etwas abgekühlt iſt, den zum 
Schneiden ſteifen Schnee der beiden Eiweiß durch. Beim 
Anrichten beſtreicht man die Oberfläche der Torte mit ein⸗ 
fachem Zuckerguß, den man mit einigen Tropfen roter Speiſe⸗ 
farbe lichtroſa gefärbt hat. Die Torte muß kurze Zeit im 
lauwarmen Ofen übertrocknen. Man kann ſie noch in Stern⸗ 
form mit ſchmalen Streifen von eingemachtem Kürbis belegen 
und wie ein Perlenkranz um den Rand geſchmorte, abgetropfte 
Stachelbeeren legen. 


100. Gefüllte Schokoladentorte. 

200 Gramm Zucker rührt man mit 4 Eigelb, 1 Priſe Mehl 
und etwas abgeriebener Zitronenſchale dickſchaumig, man gibt 
125 Gramm geriebene bittere Schokolade und 175 Gramm 
mit % Paket Backpulver durchgearbeitetes Gemiſch Mon⸗ 
damin und Mehl zu der ſchaumigen Maſſe, zieht den 
ſteifen Schnee des Eiweiß und 100 Gramm geſchmolzene 
Nußbutter unter die Maſſe und füllt ſie in eine Spring⸗ 
form, in der man ſie langſam 45 Minuten bäckt. Am 
folgenden Tag wird der Kuchen in 3—4 gleichmäßige 
Scheiben geſchnitten, zwiſchen die man die nachſtehende Va⸗ 
nillecreme füllt, die nahezu abgekühlt ſein muß. Zu ihr bringt 
man % Liter Milch mit 2 Paketen Vanillezucker und 1 Priſe 
Salz ins Kochen, rührt 25 Gramm Nußbutter weich, ver⸗ 
mengt die erkaltete Creme löffelweiſe mit der Buttermaſſe 
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und ſtreicht die erkaltete Maſſe auf die Tortenſcheiben, die 
man dann wieder zuſammenſetzt. Aber den Deckel ſtreicht 
man einen auf bekannte Weiſe bereiteten Zuckerguß, der in 
lauwarmem Ofen langſam trocknet. 


101. Ein feiner Kuchenboden, der ſchnell hergeſtellt iſt. 

2 ganze Eier werden mit 70 Gramm Zucker ſchaumig ge- 
rührt und mit % Liter Milch verdünnt. 30 Gramm Mon- 
damin wird mit kalter Milch zu einem dünnen Teig verrührt 
und an die Eiermilch gegeben, ebenſo eine % Stange Vanille 
zu der Beſſerung des Geſchmackes. Die Maſſe wird in eine 
Pfanne gegoſſen und auf dem Feuer ſo lange gerührt, bis ſie 
am Rande zu kochen beginnt. Vorher hat man 2 Blatt 
Gelatine mit der Schere klein geſchnitten und in wenig heißem 
Waſſer aufgelöſt. Die Eiermilch wird vom Feuer genommen 
und die aufgelöſte Gelatine darunter gemiſcht, alles zuſammen 


noch kurz gerührt, bis die Maſſe ganz fein und glatt aus⸗ 
ſieht. Noch warm wird ſie auf eine Porzellanplatte ge⸗ 


ſtrichen, gleichmäßig, ungefähr fingerdick. Nach dem Erkalten 
lann fie entweder mit fterilifierten Früchten belegt oder mit 
elner guten Marmelade beſtrichen werden. Sie läßt ſich leicht 
von der Porzellanplatte löſen und in beliebig große oder 
kleine Sitlücke ſchnelden. 


102. Verzierung von Feſttagstorten. 

Mit Spritztüte und ein wenig Geſchicklichkeit läßt ſich 
auch im Haus eine Geburtstags oder Feſttorte reich ver⸗ 
zieren. Die verſchieden ſchmeckenden bunten Glaſuren ſind 
ſo einfach, daß jeder Kuchen damit geſchmückt werden kann. 
1 Eßlöffel Mondamin iſt mit ein wenig Waſſer kalt an⸗ 
zurühren und zirka % Liter kochendes Waſſer daranzugießen. 


Der dünn fließende durchſichtige Guß wird je nach Geſchmack 


1 


mit bitterem Mandelöl, Schokolade, hochroten Gelees oder 
Zitronenſaft verſchieden geſtaltet, mit einem Bürſtchen oder 
Pinſel auf den Kuchen geſtrichen ſowie er heiß aus dem Ofen 
kommt, und mit Früchten, Kürbiskernen oder Nüſſen verziert. 


B. Allerlei Kleingebäck 
103. Allgäuer gewalkte Küchlein 785 
100 Gramm Mondamin, 220 Gramm Mehl, 2 Eier, 2 € 
löffel Zucker, etwas Salz, 50 Gramm Fett und Täßchen 
ſaurer Rahm werden zu einem feſten Teig zuſammengeknetet. 
Dieſer wird dann mit einer Schüſſel zugedeckt, damit er aus⸗ 
ruhen kann. Er kann auch ganz gut ſchon einen Tag vor der 
Verwendung hergeſtellt werden. Nach einiger Zeit wird 
meſſerrückendick ausgewalkt, und es werden viereckige Stück. 
chen ausgeſchnitten. Dieſe werden in Fett gelegt, daß ſie 
ſchwimmen. Sie gehen hoch auf und bilden kleine Kiffen, 
die auf beiden Seiten hellbraun herausgebacken und mit 
Zucker und Zimt beſtreut werden. a 


104. Stöllchen 59 

50 Gramm Mondamin und ebenſoviel Me werden ge- 
mg 15 30 Gramm in ½ Liter Milch angerührter Hefe 
verrührt, 4 Stunde gehen laſſen, worauf man die Miſchung 
mit 75 Gramm zerlaſſenem Schmalz, einer Priſe Salz und 
50 Gramm Zucker zu einem leichten Teig zuſammenknetet. 
Nachdem der Teig nochmals eine Stunde in der Nähe des 
Ofens geſtanden hat, werden kleine Stollen geformt und in 
mittelheißem Ofen zu ſchöner Farbe gebacken. Die Stollen 
können noch vor dem Backen mit etwas aufgelöſtem Fett be⸗ 
ſtrichen werden. 
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105. Sandtortenplätzchen, die lange friſch bleiben 


wurde, rührt. Der Teig muß 20 Mi äfti 
T i nuten kräftig gerü 
eie h duc en man von ihm nicht zu dicht ee 
ein ufchen auf ein eingefettetes Blech ſetzt und ſie in 
mäßiger Hitze dunkelgelb bäckt. 


106. Einfache Oſterbrotſchnitte 
Man gibt in eine Obertaſſe Milch . i 
ein Ei, ei i 
Salz und ein Paket Vanillezucker, verquirlt dies 9 5 115 


creme. Zu dieſer rührt man 50 Gramm M i 
argarine mi 
Sed 115 8 u, löſt drei Eßlöffel 6e 
aſſer zu dickem Brei und vermi t di 
mit der Butterzuckermaſſe. Die gefüllten Seebeben 
ſchmecken wie feiner Kuchen. 


107. Mondaminkonfekt 


Anter 125 Gramm ſchaumig gerü i 

, g gerührte Butter gib 
2 ‚Eier, 125 Gramm Zucker und etwas Vanille, en 199 
mählich eine Miſchung von 150 Gramm Mondamin und 
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250 Gramm Mehl und 3 Eßlöffel Milch, ſowie 7 Paket 
Backpulver. Vom Teig ſpritzt man durch die Kuchenſpritze 
Kränzchen oder Hörnchen auf ein geſtrichenes Blech und bäckt 
ſie ſchön goldgelb. 


108. Süße Brötchen 

Man muß 175 Gramm Margarine mit 150 Gramm Zucker, 
etwas Vanille, 125 Gramm Mondamin und 250 Gramm Mehl 
auf dem Nudelbrett verarbeiten, den Teig dünn auswellen, 
mit Weinglas Küchlein ausſtechen und gelb backen. Dann 
wird ſofort jedes Küchlein auf einer Seite mit Gelee be⸗ 
ſtrichen, die Küchlein immer je zwei aufeinandergelegt und in 
feinem Zucker umgewendet. 


109. Buttergebäck i 
375 Gramm Butter werden ſchaumig gerührt, 375 Gramm 
Zucker, 4 Eier, abgeriebene Zitrone und zuletzt eine Miſchung 
von 375 Gramm Mondamin und ebenſoviel Mehl zugegeben. 
Den glatten Teig muß man auf dem Nudelbrett auswellen, 
in Formen ausſtechen und in heißem Ofen gelb backen. 


110. „S“ Küchlein 
250 Gramm Fett oder Butter muß man ſchaumig rühren, 
125 Gramm Zucker, 4 Eigelb, das Abgeriebene einer Zitrone, 
250 Gramm Mondamin und ebenſoviel Mehl damit ver⸗ 
mengen. Sodann ſchöne „Ss“ formen, mit dem Eiweiß be⸗ 
ſtreichen, mit Mandeln oder Kokosnußflocken beſtreuen und 
gelb backen. 


111. Kokosnußringe 
250 Gramm Kokosnußflocken werden mit ebenſoviel Butter, 
250 Gramm Zucker und etwas Zimt, einer Priſe Salz, 125 


u 


„ 


Gramm Mondamin und 250 Gramm Mehl nebſt 2 Eiern 
auf dem Wellbrett zu glattem Teig verarbeitet, 4 Zentimeter 
dick ausgewellt, ausgeſtochen und in mäßiger Hitze gebacken. 


112. Zimtkonfekt 
5 Eier und 250 Gramm Zucker muß man ſchaumig rühren, 
300 Gramm Mondamin und 300 Gramm Mehl zugeben, 
ebenſo 25 Gramm Zimt, etwas gewiegtes Zitronat und 
Nelken. Der Teig wird ziemlich dick ausgerollt, in beliebige 
Formen ausgeſtochen und in mäßiger Hitze gebacken. 


113. Schokoladeneier 5 

Aus 225 Gramm Mondamin, 100 Gramm Mehl, 125 
Gramm Schmalz, ebenſoviel Zucker, 1 Ei, 1 Teelöffel Back⸗ 
pulver und einer Priſe Salz knetet man einen geſchmeidigen 
Teig zuſammen, der eine Stunde an kühlem Orte ruhen muß. 
Anter den Teig knetet man dann leicht 60 Gramm geriebene 
Schokolade, ſo daß der Teig marmoriert ausſieht. Aus ihm 
werden kleine Eier geformt, die man in einer Miſchung von 
Kriſtallzucker und Vanillezucker umdreht. Sie werden auf ein 
gut eingefettetes Backblech geſetzt und im Ofen in ſehr ge⸗ 


linder Hitze langſam gebacken. 


114. Haferflockenbrötchen 

Man muß aus 50 Gramm Mondamin, 125 Gramm Mehl, 
80 Gramm Zucker, 200 Gramm Knorr⸗Haferflocken und 50 
Gramm zerlaſſener Butter zuſammen mit Liter Milch 
einen Teig anrühren und über Nacht ſtehen laſſen. Dann 
wird der Teig dünn ausgewellt, kleine Brötchen ausgeſtochen, 
mit Ei geſtrichen, mit Kriſtallzucker beſtreut und in heißem 
Ofen ſchön goldgelb gebacken. 
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115. Springerle 

4 Eier rührt man mit 500 Gramm Zucker % Stunden, 
gibt dann 1 Teelöffel Anis, 2 Gramm Ammonium, 150 Gramm 
Mondamin und 350 Gramm geſiebtes trockenes Mehl zu und 
arbeitet auf dem Wellbrett einen glatten Teig. Er wird 
1 Zentimeter dick ausgewellt und auf leicht beſtäubter Holz⸗ 
form abgedrückt. Darauf ſind die Springerle auszuſchneiden 
oder abzurädeln und über Nacht auf mehlbeſtäubtem Brett in 
warmem Zimmer zu trocknen. Vor dem Backen beſtreiche man 
die Springerle auf der unteren Seite leicht mit Waſſer, ſetze 
ſie auf ein beſtrichenes Blech und backe ſie langſam im mäßig 
heißen Ofen. 

116. Mandelplätzchen 

200 Gramm weiche Margarine, 2 Eier, 250 Gramm 
Zucker, 300 Gramm Mondamin, 50 Gramm Knorr⸗Hafer⸗ 
flocken, etwas abgeriebene Zitrone und 200 Gramm geriebene 
Haſelnüſſe, Mandeln oder Kokosnuß rührt man gründlich 
untereinander, worauf man vom Teig kleine Plätzchen auf ein 
eingefettetes Backblech ſetzt und bei Mittelhitze bäckt. 


f 117. Zimtkränze 

Man knetet aus 250 Gramm Margarine, 1 Ei oder 20: 
Gramm angerührtem Eierſatz, 20 Gramm Zimt, 180 Gramm 
Zucker, 250 Gramm Mondamin, 250 Gramm Mehl und 
Paket Backpulver einen geſchmeidigen Teig. Er wird aus- 
gerollt, zu kleinen Ringen ausgeſtochen, mit verquirltem Ei 
beſtrichen und mit Zucker und geriebener Kokosnuß beſtreut. 
Die Kränze müſſen bei Mittelhitze gebacken werden. 

118. Anisſchnitten 

200 Gramm Zucker und 100 Gramm Margarine werden 

ſchaumig gerührt, 40 Gramm Eierſatz mit 2 Löffel Milch 


BE 


verrührt nebſt 225 Gramm Mondamin, 250 Gramm Mehl, 
½ Liter Milch und 1 Eßlöffel geſtoßenem Anis nach und 
nach dazugerührt, alles tüchtig geknetet und dann ausgerollt. 
Mit dem Backrädchen längliche Stücke ausſchneiden, auf ge⸗ 
wachſtem Blech langſam hellgelb backen. 


3 119. Anisplätzchen 

Man rührt 4 Eier und 250 Gramm Zucker auf der Seite 
des Herdes dick ſchaumig, mengt darunter 1 Eßlöffel ver⸗ 
leſenen Anis und 100 Gramm Mondamin, das mit 200 
Gramm geſiebtem Mehl vermiſcht iſt, ſetzt mit einem kleinen 
Löffel Häuflein auf ein geſtrichenes Blech und läßt ſie über 
Nacht trocknen. Am anderen Tage bäckt man ſie in gelinder 
Hitze hellgelb. 6 

120. Keks 

Man rührt 125 Gramm Margarine ſchaumig, gibt 250 
Gramm Zucker und 4 Eier dazu und rührt eine ſchaumige 
Maſſe davon. Zu dieſer gibt man etwas Vanille, abgeriebene 
Zitrone und eine Priſe Salz, außerdem 250 Gramm Mon- 
damin und 500 Gramm mit 1 Paket Backpulver vermiſchtes 
Mehl. Der Teig muß, nachdem er gut zuſammengearbeitet 
iſt, an kühlem Ort raſten, wird Zentimeter dick ausgerollt 
und zu runden Keks ausgeſtochen, die bei Mittelhitze gebacken 
werden. — Leichter wird der Teig, wenn man nur 3 Eier, 
dafür aber noch 2—3 Eßlöffel Milch nimmt. a 


121. Hobelſpäne 
Man rührt 2 Eier mit 125 Gramm Zucker ſchaumig und 
gibt 125 Gramm Mondamin hinzu. Der Teig wird in 6 
Zentimeter breiten Streifen auf ein gut gefettetes Backblech 
ſehr dünn ausgeſtrichen und raſch gargebacken — ja nicht zu 
lange —, damit der Teig nicht hart wird. Man muß die 
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Streifen zu 3 Zentimeter Breite zerſchneiden und dann 
ſchnellſtens um einen Löffelſtiel drehen. Die Hobelſpäne 
können im Ofen noch etwas nachgebräunt werden. — Man 
kann Hobelſpäne auch nur mit Eiweiß backen. Man 
ſchlägt in dieſem Falle 2 Eiweiß zu Schnee, rührt 100 Gramm 
Zucker und etwas Vanille und dann 100 Gramm Mondamin 
durch, worauf man in der vorſtehenden Weiſe die Hobelſpäne 
bäckt. 


122. Zwiebäcke 

Man löſt 30 Gramm Hefe in etwas Milch und 100 Gramm 
Mehl, bereitet davon ein Hefeſtück, das gut gehen muß. Dann 
miſcht man 125 Gramm laue Margarine, 2 erwärmte, mit 
1/; Liter lauer Milch verquirlte Eier, 250 Gramm Mon- 
damin, 500 Gramm Mehl, eine Priſe Salz und etwas Va⸗ 
nille, worauf der Teig verdeckt an warmer Herdſtelle gehen 
muß. Man rollt den Teig aus, formt mehrere mäßig dicke 
Stollen, läßt ſie noch einmal eine Viertelſtunde gehen und 
bäckt ſie bei guter Hitze. Nach dem Erkalten ſchneidet man 
das Gebäck in % Zentimeter dicke Scheiben, die man in 
ſchwacher Hitze dunkelgelb röſtet. 


123. Honiglebkuchen 

400 Gramm Honig, auch Kunſthonig, macht man flüſſig, 
gibt ihn in die Backſchüſſel, würzt ihn mit einem Teelöffel 
geſtoßener Nelken, ebenſoviel Zimt, etwas Muskat und 
Zitronenſchale. Man gibt 1 verquirltes Ei, 200 Gramm 
Mondamin, ebenſoviel Mehl und 2 Gramm Hirſchhornſalz 
dazu und rührt von allen Zutaten einen glatten Teig. Er 
wird auf ein eingefettetes Backblech geſtrichen, bei guter Hitze 
gebacken und nach dem Abkühlen in beliebig große Lebkuchen 
geſchnitten. a ; 
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124. Mondaminſchnitten 
In 4 Liter kochende Milch muß man 100 Gramm mit 
etwas kaltem Waſſer angerührtes Mondamin und 150 Gramm 
Grieß nebſt einer Priſe Salz einlaufen laſſen, die Maſſe über 


gelindem Feuer rühren, bis lie ſich vom Topfe löſt, und ab 


kühlen laſſen. Dann rührt man 1 Ei und 50 G 
A i ramm Zucker 
darunter, läßt den Teig ruhen, ſticht Stücke ab, formt ſie zu 
De ae und bäckt fie auf gefettetem Blech lichtbraun. 
erden warm mit Obſtſaft gereicht, können a 
und in Fett gebacken werden. 2 . 


11 55 5 125. Apfelküchlein 

5 ramm Apfel werden geſchält und entk in di 
Scheiben geſchnitten und 2 Ven 11 
N Gramm Mondamin und 25 Gramm Mehl mit einer großen 
Taſſe Milch glatt, gibt 30 Gramm Margarine, 1 Priſe Salz 
und 30 Gramm Zucker dazu und rührt die Maſſe über ge⸗ 
lindem Feuer, bis ſie ſich vom Topfe löſt. Man rührt nach 
und nach 2 Eier und einen % Teelöffel Backpulver unter 
den Teig. „Die Apfelſcheiben miſcht man unter den fertigen 
Teig und bäckt von ihm kleine Küchlein in einer großen Pfanne 
19 5 die beim Anrichten leicht mit Zimtzucker beſtreut 


126. Windbeutel 

s Liter Waſſer wird mit 100 Gramm Butter und etwas 
Salz zum Kochen gebracht, 50 Gramm Mondamin und 
75 Gramm Mehl auf einmal zugegeben und alles ſo lange 
gekocht, bis ſich der Teig zu einem Kloß zuſammenballt und 
vom Topfe löſt; alsdann ſofort 1 Ei zugegeben. Nach dem 
Abkühlen der Maſſe rührt man 2 weitere Eier nach und nach 
darunter. Ein mit Fett beſtrichenes Backblech wird mit 
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Mehl beſtreut, von dem Teig kleine Häufchen daraufgeſetzt 
und in guter Hitze etwa 25 Minuten gebacken. Die erkalteten 
Windbeutel ſchneidet man an einer Seite auf und füllt ſie mit 
Vanillecreme. Sie werden mit feinem Zucker beſtreut. 


127. Waffeln 
50 Gramm Fett muß man zergehen laſſen, mit 20 Gramm 
Zucker, 2 Eiern, 125 Gramm Mondamin, ebenſoviel Mehl, 
1 Teelöffel Backpulver und „ Liter Milch zu glattem Pfann⸗ 
kuchenteig verrühren. In das gut mit einer Speckſchwarte 
beſtrichene Waffeleiſen gibt man jedesmal einen kleinen 
Schöpflöffel Teig und bäckt die Waffeln auf beiden Seiten 
gelb. Sie werden beim Anrichten mit Zucker und Zimt 
beſtreut. 
128. Korinthenbällchen 
125 Gramm Margarine und 125 Gramm Zucker rührt man 
zu ſchaumiger Maſſe, gibt 2 Eigelb, 1 Priſe Salz, 75 Gramm 
Mondamin, ebenſoviel Mehl, 75 Gramm Korinthen, 1 Löffel 
Milch und 1 Teelöffel Backpulver dazu, ſo daß ein geſchmei⸗ 
diger Teig entſteht, unter den man den ſteifen Schnee der 
beiden Eiweiß zieht. Man ſetzt runde Häufchen von der 
Maſſe auf ein eingefettetes Backblech und bäckt die Küchlein 
bei Mittelhitze. 
129. Käſeküchlein i 
Liter Milch wird mit 60 Gramm Margarine, etwas 
Salz und geriebener Muskatnuß zum Kochen gebracht, 
90 Gramm glatt gerührtes Mondamin hineingetan und eine 
dicke Maſſe davon gekocht, unter die man 75 Gramm ge⸗ 
riebenen Hartkäſe und nach dem Auskühlen etwas Backpulver 
miſcht. Der Teig wird dann 1 Zentimeter dick auf ein ein⸗ 
gefettetes Backblech geſtrichenz erkalten laſſen. Dann werden 
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runde Küchlein ausgeſtochen, auf ein anderes Blech gelegt, 
leicht mit Margarine beträufelt und mit geriebenem Käſe 
leicht beſtreut. Die Küchlein bäckt man goldbraun, ſie werden 
heiß zum Tee gereicht. 


130. Kleine Schokoladenkuchen 

125 Gramm Margarine rührt man ſchaumig, gibt 2 ganze 
Eier, 125 Gramm Zucker, 100 Gramm geriebene Schokolade 
und etwa 90—100 Gramm Mondamin nebſt 1 Priſe Salz 
dazu, ſo daß ein glatter Teig entſteht, der ſich ausrollen läßt. 
Von ihm muß man mit kleinen Ausſtechformen kleine Küchlein 
ausſtechen und auf gefettetem Backblech bei mäßiger Hitze 
backen. 


Gemüſe und Fleiſchgerichte 


Vorteilhaft und den Geſchmack der Tunken von Gemüſen 
und Fleiſchgerichten noch in ihrer Eigenart verbeſſernd erweiſt 
ſich die Bindung durch Mondamin, das ſehr glatte Tunken 
liefert. Die folgenden Vorſchriften ſollen nur eine Anzahl 
Muſterbeiſpiele geben. 


131. Spargelköpfe in Weintunke. 

1 Kilogramm Spargelkopfſtücke kocht man in leicht geſal⸗ 
zenem ſiedendem Waſſer weich. Man nimmt % Liter Spargel- 
waſſer und ebenſoviel leichten Weißwein, gibt den Saft einer 
halben Zitrone hinzu, bringt es zum Kochen, rührt 35 Gramm 
Mondamin glatt, gibt es dazu, quirlt drei Eigelb daran und 
ſchlägt die Tunke, bis ſie dick und ſchaumig iſt. Sie muß dann 
ſofort über die inzwiſchen über kochendem Waſſer heiß ge- 
haltenen Spargelköpfe gefüllt werden. 
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132. Aberkruſteter Blumenkohl 

Ein Kopf Blumenkohl wird vorſichtig weich gekocht, gut 
abtropfen gelaſſen, dann in eine feuerfeſte, mit Butter be⸗ 
ſtrichene Schüſſel gelegt und mit nachſtehender Tunke bedeckt. 
Die Oberfläche wird mit geriebener Semmel, geriebenem 
Käſe und einigen Margarineflöckchen beſtreut und die Speiſe 
15 Minuten in gut heißem Ofen gebacken. 

Zur Tunke muß man in 30 Gramm Margarine 30 Gramm 
Mondamin kurz durchſchmoren, dann allmählich 7 Liter 
Blumenkohlwaſſer und 4 Liter Milch zugießen und gut 
durchkochen. Man gibt Salz, etwas Pfeffer, mehrere Löffel 
geriebenen Käſe und 10 Tropfen Knorr⸗Würze darunter und 
zieht die Tunke mit einem Eigelb ab. 

Auf die gleiche Weiſe laſſen ſich auch andere, junge Ge⸗ 
müſe, wie grüne Erbſen, Bohnen, Kohlrabi uſw., ſehr ſchmack⸗ 
haft zubereiten. 


133. Spargelkartoffeln mit Rührei 

Man kocht die gleiche Menge Spargelſtücke und Kar⸗ 
toffeln, jedes für ſich allein, ſchneidet dann die Kartoffeln in 
Scheiben und miſcht fie mit den Spargelſtückchen. „ Liter 
Milch und 4 Liter Spargelwaſſer bringt man zum Kochen, 
rührt 30 Gramm Mondamin mit kalter Milch glatt und bindet 
damit die Flüſſigkeit, die mit geriebener Muskatnuß und ge⸗ 
wiegter Peterſilie gewürzt wird. In dieſer Tunke muß man 


Spargel und Kartoffeln durchziehen laſſen und das Gericht 


dann in einer Schüſſel anrichten, auf welcher man es mit 
einem dicken Kranz von Rührei umgibt, das man mit lichtgelb 
gebratenen Speckwürfelchen beſtreut. 


134. Wirſingkohlgemüſe 
Aus einigen Köpfen ſchönem Wirſingkohl ſchneidet man 
die Mittelſtrünke und dicken Rippen, teilt ihn in Achtel, ſchmort 
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ihn mit 50 Gramm Margarine, einer kleinen gehackten 
Zwiebel, etwas kochendem Waſſer, in dem 10 Tropfen Knorr⸗ 
Würze gelöſt wurden, gut weich auf langſamer Flamme. 
Dann rührt man 15 Gramm Mondamin glatt, gibt es an den 
Kohl, kocht ihn damit durch, daß er ein glänzendes Ausſehen 
erhält, und ſchmeckt ihn mit Salz und gehackter Peterſilie ab. 


ö 135. Pilze und Kartoffeln 

375 Gramm geputzte Pfifferlinge überbrüht man kurz mit 
kochendem Waſſer, ſchmort ſie mit etwas Fett mit einer ge⸗ 
hackten Zwiebel gar, gibt 4 Liter Waſſer, in dem man 
1 Knorr⸗Würfel gelöſt hat, dazu, ſchmort die Pilze weich und 
bindet die Tunke mit einem Löffel glatt gerührtem Mon⸗ 
damin. Anter die Pilze gibt man die gleiche Menge für ſich 
gekochter Kartoffelſtückchen und ſtreut gehackte Peterſilie beim 
Anrichten darüber. 


136. Sauerkraut mit Kloß 
1 Kilogramm Sauerkraut brüht man kurz ab, ſchmort es 
mit einer gehackten Zwiebel in etwas Schmalz durch, gibt 
einen Teelöffel Kümmelkörner, drei feinſcheibig geſchnittene 
Apfel, etwas kochendes Waſſer daran, ſchmort dies 15 Mi⸗ 
nuten und ſtellt es drei Stunden in die Kochkiſte. Man reibt 
1 Kilogramm rohe Kartoffeln, drückt ſie feſt aus, gibt 200 
Gramm kalte Kartoffeln gerieben, 50 Gramm Mondamin, 
2 Eier, etwas Salz und % Paket Backpulver dazu, jo daß 
ein glatter Teig entſteht. Mit ihm muß eine eingefettete 
Form am Boden und den Wänden ausgelegt und Speck⸗ 
ſcheiben darauf verteilt und das fertige Sauerkraut⸗ 
gemüſe, das mit etwas kalt angerührtem Mondamin gebunden 
wird, hineingefüllt werden. Das Gericht wird im Ofen eine 

Stunde gebacken und beim Anrichten geſtürzt. 
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137. Schinkenkartoffeln 

250 Gramm Schinkenreſte werden fein gehackt, ebenſo ein 
gewäſſerter Hering, dann 750 Gramm gekochte Kartoffeln in 
Scheiben geſchnitten. Eine gefettete Auflaufform wird mit 
Knorr⸗Paniermehl beſtreut, dann folgen abwechſelnd Kar⸗ 
toffelſcheiben, mit wenigen Margarineflöckchen belegt, dann 
eine Lage Schinken, mit Hering und gedämpften Zwiebeln ver- 
mengt, und als Abſchluß der Reſt der Kartoffeln. Darüber 
wird die Tunke nach dem Rezept 132, „Aberkruſteter Blumen 
kohl“, gegoſſen und das Gericht 4 Stunden in heißem Ofen 
gebacken. 


138. Kartoffelſalat 

Nachdem 1 Kilogramm Kartoffeln mit der Schale weich⸗ 
gekocht, geſchält und eingeſchnitten ſind, wird ein Eßlöffel 
Mondamin mit etwas kaltem Waſſer angerührt und auf: 
gekocht. Den Kartoffeln gibt man fein geſchnittene Zwiebel, 
Salz, Pfeffer, den nötigen Eſſig und den heißen Mondamin⸗ 
brei zu, zuletzt 1 Eßlöffel Salatöl und mengt ihn gut. Die 
Zugabe des Mondaminbreis macht den Salat ſehr ſaftig und 
erſpart einen großen Teil des teuren Salatöls. 


139. Meerrettich⸗Apfel 
Wenig bekannt ſind die wohlſchmeckenden Meerrettich⸗ 
Apfel, die man als hübſche Abendſchüſſel zu Bratkartoffeln 
gibt. Man muß rund geſchälte, ausgeſtochene kleine Apfel 
einer Sorte dazu nehmen, welche beim Schmoren in mit etwas 


Zitronenſaft angeſäuertem Waſſer nicht zerfallen, die weichen 


Apfel müſſen abtropfen und auf kochend heißem Waſſer auf 
einer Schüſſel heißgehalten werden. Man gibt nun an 
Liter des abgetropften Apfelkochwaſſers 4 Eßlöffel voll 
geriebenen Meerrettich, eine Priſe Salz, Pfeffer und Zucker 
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und zur leichten Bindung 1 Eßlöffel voll glatt angerührtes 
Mondamin. Die Tunke wird kurz aufgekocht, man gibt ſie 
über die Apfel, die man auf dünne, kurz übergebratene Speck⸗ 
ſcheiben ſtellen kann. Am die Apfel herum richtet man im 
dichten Kranz die Bratkartoffeln an. 


140. Wurzeln und Apfel 
750 Gramm geputzte rote Wurzeln werden feinſtreifig 
geſchnitten, in % Liter Salzwaſſer faſt weich gekocht. Dann 
legt man 500 Gramm geſchälte Apfelviertel auf die Wurzeln, 
gibt 40 Gramm Fett, etwas Pfeffer und Zucker daran und 


dünſtet beides weich. Man bindet die Tunke mit einem Eß⸗ 


löffel kalt angerührtem Mondamin, richtet das Gemüſe an 
und legt kleine Bratkartoffeln im Kranz herum. 


141. Oſtfrieſiſches Hammelgericht 
Vom Hammelfleiſch nimmt man ein Beinſtück mit dickem 
Fleiſch, ſchlägt es zweimal durch und legt es in die Mitte 
eines paſſenden, eingefetteten Kochtopfes, umgibt es rings⸗ 
um mit rohen Kartoffelſcheiben, die mit kleingeſchnittenen 
Zwiebeln vermiſcht und mit Salz und Peffer durchſtreut 
wurden, und überfüllt es dann mit Knorr⸗Würfelbrühe, die 
nicht ganz gleich mit dem Inhalt des Kochgeſchirrs ſtehen 
darf. Das Gericht wird 15 Minuten angekocht und dann 
zwei Stunden in die Kochkiſte geſtellt. Beim Anrichten wird 

es mit glatt angerührtem Mondamin gebunden. 


142. Streckſchnitten mit Senftunke 
Man nimmt 375 Gramm Fleiſch, das man aus einem 
Stück RNindfleiſch ſchneidet. Das Fleiſch wiegt man ganz 
fein, gibt die gleiche Menge kalte, geriebene Kartoffeln, ein 
halbes Ei, Salz, Pfeffer und mehrere Löffel Waſſer daran, 
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worauf man kleine Schnitten von ihnen formt, die man in 
Fett auf beiden Seiten raſch braun brät. An das Bratfett 
gibt man eine Taſſe Knorr⸗Fleiſchbrühwürfelbrühe und zwei 
Löffel voll geriebene Zwiebel, rührt 20 Gramm Mondamin 
an die Tunke, daß ſie gebunden wird, und ſchmort die Schnitten 
noch kurze Zeit darin, ſie ſollen innen noch rötlich ſein. Zu⸗ 
letzt gibt man 2 Teelöffel Traubenmoſtrich an die Tunke, der 
nur eben damit aufkochen darf. Die Streckſchnitten werden 
in der Tunke angerichtet, zu ihnen gibt man Salzkartoffeln, 
Brühreis oder Glanzgraupen. 


143. Würziges Kalbsherz 

Ein ſchönes Kalbsherz legt man einen Tag in eine Beize 
von etwas mildem Eſſig mit einigen Zwiebelſcheiben, einem 
Lorbeerblatt und einigen Pfefferkörnern. Man trocknet es 
am folgenden Tage und ſpickt es, nachdem man es mit Salz 
eingerieben hat. Das Kalbsherz wird in Fett angebraten 
und unter Nachgießen von verquirlter ſaurer Milch und etwas 
Beizflüſſigkeit gargeſchmort. Die Tunke muß mit glatt⸗ 
gerührtem Mondamin gebunden werden. Salzkartoffeln 
reicht man nebenher. 


144. Fiſch mit Kartoffeleiern und Tomatenereme 

Man kann jeden beliebigen friſchen und fleiſchigen Fiſch 
verwerten, den man vorrichtet und am beſten in ganzer Form 
in einem Fiſchſud aus Waſſer mit Gewürz, Zwiebelſcheiben 
und kleingeſchnittenem Suppenwurzelwerk garziehen läßt. 
Inzwiſchen muß man die Tomatenereme und Kartoffeleier 
zubereiten. Zur Creme verrührt man „ Liter eingemachten 
Tomatenbrei mit 4 Löffel guter Büchſenſahne, rührt einen 
Eßlöffel Mondamin mit wenig Apfelwein glatt, gibt es an 
die kochende Tomatenmaſſe, die zu einer cremeartigen Be⸗ 
ſchaffenheit gekocht, mit Pfeffer und Salz abgeſchmeckt und 
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mit einem Eigelb abgerührt werden muß. Mit dieſer Creme 
wird der Fiſch beim Anrichten überzogen und leicht mit ge⸗ 
riebenem Kräuterkäſe beſtreut. Für die Kartoffeleier preßt 
man friſch gekochte Kartoffeln heiß durch die Reibmaſchine, 
gibt einen Löffel zerlaſſene Margarine und ein Eigelb, ſowie 
das nötige Mondamin zum Zuſammenhalten dazu und formt 
eiförmige Klöße von der Maſſe, die man in Ei, geriebenem 
Käſe und Semmelkrumen wendet und in Fett leicht braun 
brät. Die Kartoffeleier werden im Kranz um den mit der 
Creme überzogenen Fiſch gelegt. 


145. Eierkuchenrollen mit Fiſch 
In % Liter Milch verquirlt man ein Ei gut, rührt damit 
50 Gramm Mehl und 25 Gramm Mondamin nebſt etwas 
Salz zu einem guten Eierkuchenteig, aus dem man einen 
großen oder 2 kleinere Pfannkuchen bäckt. Inzwiſchen wird 
eine Fiſchfülle bereitet. Für dieſe wiegt man 250 Gramm ge⸗ 
kochten Fiſch — Refte find gut zu verwenden — fein, brät 
2 kleingeſchnittene Zwiebeln in Fett gar, gibt 3 Löffel Waſſer, 
in das man einige Tropfen Knorr⸗Würze gab, dazu, rührt 
10 Gramm angerührtes Mondamin daran, daß eine dicke 
Tunke entſteht, und vermiſcht damit den gewiegten Fiſch. Die 
Maſſe wird mit gehackter Peterſilie gewürzt, gleichmäßig auf 
die kalten Eierkuchen geſtrichen und dieſe aufgerollt. Die 


großen Rollen werden in zweifingerbreite Stücke geſchnitten, 


die man auf den Schnittſeiten langſam lichtbraun brät. Die 
Eierkuchenrollen können in gleicher Weiſe auch mit Füllſel 
aus Fleiſchreſten gefüllt werden. 
146. Fiſchklöße mit Senftunke 
375 Gramm gekochte Fiſchreſte werden mit der gleichen 
j Menge kalter geriebener Kartoffeln durch die Maſchine ge- 
trieben und die Maſſe mit 1 Ei, Pfeffer, Salz und einer ge⸗ 
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riebenen Zwiebel vermiſcht. Man formt längliche Klöße 
von der Maſſe, die man in Fett ſchön braun brät. Inzwiſchen 
wird die Senftunke bereitet. Man brät eine kleingeſchnittene 
Zwiebel in Fett braun, gibt 4 Liter Waſſer, in dem 1 Knorr⸗ 
Fleiſchbrühwürfel gelöſt wurde, daran, dickt mit 1 Eßlöffel 
voll in Waſſer aufgelöſtem Mondamin, | chmeckt die Tunke mit 
Salz, Pfeffer und etwas Eſſig ab und rührt zuletzt 1 Eßlöffel 
Senf darunter. 
147. Mondamin⸗Käſeauflauf 

Liter Milch wird mit 50 Gramm Butter zum Kochen 
gebracht, 60 Gramm mit etwas kalter Milch angerührtes 
Mondamin vorſichtig eingerührt und gekocht, bis es ſich ver- 
dickt und alles kurz abkühlen gelaſſen. Man rühre darauf 
3 Eigelb, 50 Gramm geriebenen Käſe, etwas Salz und 
Pfeffer darunter, zuletzt den ſteifen Eierſchnee, gieße die 
Maſſe in eine gefettete Auflaufform und backe ſie in gleich⸗ 
mäßiger Hitze 30—40 Minuten. 


148. Makkaroni⸗Auflauf 

200 Gramm Knorr⸗Hahn⸗Makkaroni werden in Stücke 
gebrochen und in Salzwaſſer gargekocht, dann abtropfen 
laſſen. 25 Gramm Mondamin rührt man mit etwas Milch 
an, bringt weiter Liter Milch zum Kochen. Gibt den 
Mondamin⸗Brei zu und koche dies 3 Minuten. Dann miſcht 
man Makkaroni, 60 Gramm geriebenen Käſe, Pfeffer und 
Salz und geriebene Muskatnuß darunter und fülle alles in 
eine gefettete Auflaufform. Der Auflauf muß 30 Minuten 
langſam backen. 

Der Malkaroni⸗Auflauf kann ſtatt mit Käſe auch mit 
100 Gramm gekochtem Schinken gemacht werden. Man gibt 
gern einen grünen Salat, bei dem Auflauf mit gekochtem 
Schinken auch wohl Backobſt dazu. 
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149. Mondamin als Mehlverbeſſerungsmittel 

Graues und unanſehnliches Mehl, das man zumal in den 
letzten Monaten vor der neuen Ernte bekommt, verbeſſert man 
weſentlich, wenn man dieſem Mehl auf das % Kilo 125 
Gramm Mondamin zuſetzt. Solches mit Mondamin ver⸗ 
beſſertes Mehl hat eine äußerſt günſtige Wirkung auf Aus⸗ 
ſehen und Lockerkeit jedes Backwerks, das mit ihm bereitet 
wird. Auch für Mehl, das bei längerer Aufbewahrung ſich 
klumpt und zuſammenballt, dadurch nicht mehr fo aufquillt bei 
ſeiner Verwendung und deshalb weniger ausgiebig wird, 
empfiehlt ſich eine Beimiſchung mit der angegebenen Mon⸗ 
damin⸗Menge. Mondamin iſt ſehr trocken und bleibt es auch, 
wie lange man es aufheben mag, deshalb nimmt es viel 
Flüſſigkeit in ſich auf und iſt darum ſehr ausgiebig. Der 
Preis des Mondamin iſt mit Rückſicht auf feine große Aus⸗ 
giebigkeit nur mäßig, es kann darum auch aus Sparſamkeits⸗ 
gründen empfohlen werden. 
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Jun halts ⸗ Verzeichnis 


Abendſuppe aus Kloßwaſſer 
Allerlei Kleingebackk 
Allgäuer gewalkte Küchlein 
Allgemeines über Mondamin 

Anis plätzchen ah 
Anisſchnitten 

Apfelkuchen mit Guß 
Apfelküchlein 
Apfel⸗Meerrettich 8 
Apfel⸗Meerrettichtunke 

Apfel mit Wurzeln 
Apfelſuppe 

Apfeltörtchen, Feine . 

Apfeltorte mit Mondamin 
Arrak⸗Flammeri⸗ . 
Backwerk, Großes und kleines 


Bekömmlicher, einfacher Saftflammeri 


Bierſuppe, Polniſche 
Birnen, Gefüllte 
Birnenſpeiſe 
Biskuitrolle 
Blitzſüßſpeiſe Ha 
Panel ne 9 
Blumenkohl, Überkruſteter 
Bratäpfel mit Vanillecreme 
Bratentunke 3 
Breie und Ahnliches 
Brei mit Milch 
Brötchen, Süße . 
Buttergebüäd . . . . 
Buttermilchpfannkuchen 
Creme aus Mondamin 
Dörrapfelkranz 
Deipfann 
Eierkräuter⸗Tunke, Kalte 
Eierkuchen a 
Eierkuchenrollen mit Fiſch 
Einfache Oſterbrotſchnitten 
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Einfacher bekömmlicher Saftflammeri . 
Einfacher ln ER 
Einfaches Dfterbrot . . 

Elgaſpeiſe (Beftiogegericht) 
Vamilienflammeri . . 

Feine Apfeltörtchen. 

Feiner Kuchenboden 
Feſttagsgericht (Elgaſpeiſe) 
Feſttagstorten⸗Verzierung 

Fiſchklöße mit Genftunte . 

Fiſch mit Eierkuchenrollen 


Fiſch mit Kartoffeleiern und Tomctenereme 8 


Fiſchtunk . 
Fleiſchgerichte und Gemitfe 8 
Förmchenſpeiſe 5 
Fruchteier . 

Gefüllte Birnen 
Gefüllte Schokoladentorte 
Gemüſetunke ; 
Gemüje und Fleiſchgerichte : 
Gerührter Streuſelkuchen 
Geſchwindkuchen 
Gewalkte Küchlein, Allgäuer 
Große Kuchen und Torten 
Großer Mohrenkopf 

Großes und kleines Backwerk 
Grüne Oſterſuppe 
Grüne Suppe (Oſtpreußiſche) 
Grütze mit Sauerkirſchen, Rote 
Gugelhopf oder Napfkuchen 
Gurkenſuppe, Schaffgotihe . 
Haferflodenbröthen . . . 
Hagebuttentunke 8 
Hammelgericht, Oſtfrieſiſches 
Hefe⸗Streuſelkucheen 
Heidelbeerſpeiſe, Warme 
Hobelſpüäne ; 
Holländiſche äſeſupbe 
Honiglebkuchen 


Ingwerkürbisſpeiſe, Kalte 


Ingwermilch 

Inſel aus Stachelbeeren 
Kalbsherz, Würziges 

Kalte Eierkräuter⸗Tunke 
Kalte Ingwerkürbisſpeiſe 
Kalte Süßſpeiſen x 
Kanzlerſuppe 
Karamelſuppe 


Karameltunke 5 
Kartoffeleier mit Fiſch und Tomatencreme 


Kartoffeln und Pilze 
Kartoffelſalat 
Käſeauflauf 
Käſeküchlein 
e Holärdiſche 


Ae 0 

Kirſchenpolſter 

Kirſchenſuppe 

Kirſchtunke 

Kleine Schokoladenkuchen 5 
Kleines und großes Backwerk 
Kleingebäck ! 

Kloß mit Sauerkraut. : 
Kloßwaſſer⸗ le, Suße 5 
Kokosnußringe 5 
Korinthenbällchen 
Krankenſuppe 
Kuchenboden 5 
Kuchen und Torten, Große 2 
Küchlein, Allgäuer e 
Kümmelbier 
Likörtunke 

Makkaroniauflauf 

Mandel plätzchen 
Marmorkuchen 
Meerrettich⸗Apfel 
Meerrettich⸗Tunke 


Milchtunke mit Rum zu Mehlpuddin 
Mohrenkopf 2 ; 9 B ; 
Mokkacreme 

Mondamin 

Mondamin als Meierbeferungsmiltel 
Mondamin-Brei mit Milch 5 
Mondamin⸗ Creme 
Mondamin⸗Käſeauflauf 
Mondamin⸗Konfekt 
Mondamin⸗Kuchen 
Mondamin⸗Milchſuppfe 
Mondamin⸗Pudding, Warmer 
Mondamin-Schnitten 8 
Mondamin⸗Tunken 

Moſt⸗ oder Weinſuppe 
Moſtrich⸗Tunke 

Nahrhafter Nudelauflauf in der Form 
Napfkuchen oder Gugelhopf . 
Nudelſpeiſe mit Schokolade 
Nußkuchen 8 

Obſtſpeiſe, Süddeutſche 

Omelette N 

Oſterbrot, Einfaches 8 ; 
Oſterbrotſchnitten, Einfache 5 
Oſterliebestorte 

Oſterſpeiſe, Rotgelbe 

Oſterſuppe, Grüne 
Oſtfrieſiſches Hammelgericht . 
Oſtpreußiſche grüne Suppe 5 
Peterſilientunke 3 e 
Pfingſttorte 

Pilze und Kartoffeln 

Plinzen 8 

Polenta von Mondamin 8 

Polniſche Bierſuppe 

Reis mit Schokoladenguß 
Remoladentunke 

Rhabarber mit Vanillecreme 
Rhabarber⸗Suppe 
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Rote Grütze mit Sauerkirſchen 
Roter Schaumpudding 

Rotgelbe Oſterſpeiſe 5 

Rührei mit Spargeltartoffetn 
Saftflammeri . 

Safttunten 

Salzburger Schmarren 
Sandtortenplätzchen 

Sandtorte 5 8 
Sauerkirſchen mit roter Grütze 
Sauerkraut mit Kloß 8 
Schaffgotſche Gurkenſuppe 
Schaumpudding, Roter 
Schinkenkartoffeln 

Schneeweißchen⸗ Flammeri . 
Schokoladenei mit weißer Creme 
Schokoladeneier EN ee 
Schotoladenguß . . ? 
Schokolade mit warmer Nudelſpeiſe 8 
Schokoladenkuchen, Kleine Yan 
Schotoladenfpeife . . 
Schokoladentorte, Gefüllte 
Schokoladen⸗Tunke 

Schöne Birnenſpeiſe 


Schwimmende 0 aus Stachelbeeren i 


Senftunke 

Senftunke 

Senftunke 

Sennhüttenbrei 

„S8“ Küchlein 

Sonnenbrei . . 
Spargelkartoffeln mit Rührei 5 
Spargelköpfe in Weintunke 
Springerle . 2 
Stöllden . . 

Streckſchnitten mit Senf 
Streuſelkuchen, Gerührter 
Streuſelkuchen mit Hefe 
Süddeutſche Obitipeife . 


Suppen jeglicher Art 9 

Suppenſchwämmchen 5 

Süße Abendſuppe aus Kloßwaffer 

Süße Brötchen EICH 2 5 

Süße und würzige Tunken 8 

Süßſpeiſen, Kalte 

Süßſpeiſen, Warme 

Teufelstunke 5 

Tomatencreme 

Tomatenſuppe 

Tomatentunke. 

Tunken, Süße und würzige 

Überkruſteter Blumenkohl 

Vanillecreme 

Vanillecreme mit Bratäpfel 

Vanillecreme mit Rhabarber 

Vanilletunke 5 

VBeilhenpudding . ; 

en von Sefllagstorten 8 
Waffen . ; 

Warme Heidelbeerſpeiſe 

Warmer Mondamin⸗Pudding 

Warme Nudelſpeiſe mit . 0 

Warme Süßſpeiſen 0 

Was iſt Mondamin. 

Wein⸗ oder Moſtſuppe 

Weintunke 

Weintunke mit Spargelköpfe ; 

Weiße Creme mit eee . 

Weiße Tunke i 8 

Windbeutel Se 

Winterpflaumenſuppe 

Wirſingkohlgemüſe 

Wurzeln und Apfel 


Würzige und ſüße Tunken al aus Mondamin 


Würziges ET: 
Zimtkonfekt ; 
Zimtkränze 
Zitronenflammeri 
Zitronenſuppe 
Zwiebäcke : 


Flemming-Wiskott AG, Glogau, Berlin, Breslau, 


